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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Hojuelas precocidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Derivados de cereales
1.4 Descripcion general Es el producto elaborado a partir de gramineas (trigo, cebada,

avena, otros), las leguminosas (soya, tarwi, frijoles, otros) y las
quenopodiaceas (quinua, kiwicha, canihua, otros), que han sido
precocidos, laminados para formar hojuelas, pudiéndose mezclar
con harinas de otros vegetales como tubérculos y raices
procesadas (beneficiadas) con o sin fortificacion o
enriquecimiento.

Las hojuelas precocidas deberan de provenir de materia prima
limpia, sana, libre de infestacién por insectos y de cualquier otra
materia extrana objetable.

Ver las denominaciones individuales en el anexo.

Debe contener como minimo el 10% de hojuelas precocidas de quinua segun
NTP 205.059:2015: CEREALES Y LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas de
avena con quinua. Requisitos

Hojuelas de avena
con quinua

Debe contener como minimo el 10% de hojuelas precocidas de kiwicha o granos
de kiwicha segun NTP 205.201:2019 CEREALES Y LEGUMINOSAS. Hojuelas
precocidas de avena con kiwicha. Requisitos

Hojuelas de avena
con kiwicha*

Debe contener como minimo el 6% de harina tostada de maca segun NTP
205.202:2019 CEREALES Y LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas de avena con
maca. Requisitos

Hojuelas de avena
con maca

Hojuelas de avena | Debe contener como minimo el 10% de hojuelas precocidas de canihua o granos
con canihua* de cafiihua

(*) Requisito del PNAEQW

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor libre de sabor y olor amargo, rancio o
indeseable (fungoso u otros)

Color De acuerdo a la naturaleza del producto

Hojuelas o escamas, exento de materias Requisito del PNAEQW
extrafias (tallos, piedrecillas, arenilla,
Aspecto (*) tierra, insectos vivos o muertos en
cualquiera de sus estados fisiolégicos u
otros)

(*) Se admite presencia de harina de maca para el caso de hojuelas de avena con maca y granos de kiwicha para el
caso de hojuelas de avena con kiwicha.
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2.2,

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Humedad (%)

Maximo 12 (**)

NTP 205.059:2015: CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas
de avena con quinua. Requisitos

NTP 205.201:2019 CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas
de avena con kiwicha. Requisitos

NTP 205.202:2019 CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas
de avena con maca. Requisitos

Acidos grasos libres
(Expresado como
acido oleico) (%)

Maximo 6 (**)

NTP 205.050:2019. Hojuelas de avena.
Requisitos y métodos de ensayo

NTP 205.059:2015 CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas
de avena con quinua. Requisitos

NTP 205.202:2019 CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas
de avena con maca. Requisitos

Maximo 7 (hojuelas de avena con
kiwicha)

NTP 205.201:2019 CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas
de avena con kiwicha. Requisitos

Saponina (*)

Ausente

Fibra cruda (%)

Maximo 3

Establecido por el PNAEQW

Proteina (%)

Minimo 10,5 (hojuelas de avena)

NTP 205.050:2019. Hojuelas de
avena. Requisitos y métodos de
ensayo

Minimo 13 (hojuelas de cafiihua)

NTP 011.456:2015. GRANOS
ANDINOS. Hojuelas de Caiiihua.
Requisitos

Minimo 12 (hojuelas de kiwicha o
avena con kiwicha) (**)

NTP 205.201:2019 CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas
precocidas de avena con kiwicha.
Requisitos y requisitos del PNAEQW

NTP 106.106: 2020 GRANOS
ANDINOS. Hojuela de kiwicha.
Requisitos.

Minimo 11 (hojuelas de avena con
maca)

NTP 205.202:2019 CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Hojuelas
precocidas de avena con maca.
Requisitos

Minimo 13,5 (hojuelas de avena
con quinua)

NTP 205.059:2015. Cereales y
Leguminosas. Hojuelas Precocidas
de Avena con Quinua. Requisitos

(*)Para productos que contengan quinua.

(**) Aplica para las hojuelas que no cuenten con valores especificados.
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2.3. Caracteristicas Microbiologicas
Agente i Limite por g
microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesodfilos 2 3 5 2 104 10°
Mohos 5 3 5 2 103 10*
Levaduras 5 3 5 2 108 10*
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
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 IX.4. Productos crudos deshidratados y
precocidos que requieren coccién, como hojuelas, harinas, otro
3. PRESENTACION
3.1  Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o] Hasta 1,00 kg
Trilaminado
) Bolsa Polietileno (PE)
Envase secundario
Caja Cartén corrugado Establecido por
. . Polietileno de alta densidad el fabricante
Embalaje (opcional) Bolsa (PEAD)
) Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién
minima:

Nombre del producto

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

(*) Porcentaje de quinua o kiwicha o cafiihua o de maca

Nombre o razén social y direccion del fabricante
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Cddigo de lote

Fecha de vencimiento
Condiciones de conservacion
Cdédigo de Registro Sanitario
Instrucciones de uso
Informacion nutricional

*Requisito del PNAEQW que aplica para mezclas.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
41 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

c) Copia simple de Ficha Técnica del alimento en la cual se contemple el porcentaje de las
hojuelas precocidas y/o harinas utilizadas para la elaboracién del producto final expedido por
el fabricante. (aplica solo mezclas)

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisicoguimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO

NOMBRE DEL ALIMENTO

CER-HP-01-2022

HOJUELAS DE QUINUA

CER-HP-02-2022

HOJUELAS DE AVENA

CER-HP-03-2022

HOJUELAS DE TARWI

CER-HP-04-2022

HOJUELAS DE AVENA CON MACA

CER-HP-05-2022

HOJUELAS DE AVENA CON KIWICHA

CER-HP-06-2022

HOJUELAS DE AVENA CON QUINUA

CER-HP-07-2022

HOJUELAS DE CANIHUA

CER-HP-08-2022

HOJUELAS DE KIWICHA

CER-HP-09-2022

HOJUELAS DE AVENA CON
CANIHUA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcioén general

Perecible

Huevo de Gallina

Huevo y ovoproductos
Se entiende por huevo de gallina, al 6vulo completamente

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Olor Libre de olores desagradables

Color

Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades

Cascara libre de roturas y quifiaduras, sin cuerpos

NTP 011.219:2015
Huevos de Gallina.

Aspecto extrafios ni manchas que alteren la apariencia (no debe Eleqlljfisito_s'y
estar sucio, ni manchado de sangre o excremento o tierra asificacion
u otros)
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Método Referencia
Peso Minimo 56 g gla3|f|ca0|on por
eso
Clasificacién por Calidad: Primera
Cascara ;gﬁfngarac’a“rrgglear’isst?g:’ lisay de Visual y tacto
D — NTP 011.219:2015
w Huevos de Gallina.
Requisitos
Camara de aire | Su altura no excedera los 5mm Micrémetro 95 oY
. Clasificacion
No destructivo:
Ovoscopio
Yema Céntrica y fija Ovoscopio
Clara Transparente, densa y firme Destructivo: Visual
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por g o mL .
m
Aerobios mesdfilos (*) 2 3 5 2 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 AusencilnaL/ZS go i

(*)Determinacion en el contenido del huevo.
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio Xll.1 Huevos con cascara.
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3.  PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases deben estar en adecuadas condiciones higiénico sanitarias (limpios y secos), deben
ser resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto
contra la rotura y que permitan la ventilacién del mismo.
Envase Tipo Material
Envase primario Porta huevo Carton o plastico
. Caja Carton corrugado
Envase secundario
Jaba Plastico
3.2 Vida util
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-
MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.
e Nombre del alimento
e Contenido neto
o Pais de origen o lugar de procedencia
e Nombre y direccion del titular de la Autorizacion Sanitaria
o Nombre y direccién del importador, de corresponder
e Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios
¢ Identificacion de lote
e Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de
e instrucciones para el uso y conservacion
Cada unidad de huevo de gallina debe indicar su fecha de vencimiento, con tinta de grado
alimentario o tecnologia laser.
4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
41 Documentacion Obligatoria
a) Copia simple de la Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el
procesamiento del producto.
4.2 Certificacion Obligatoria
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a) Copia simple de la ficha técnica de la tinta utilizada para la codificacion del huevo

b)

especificando la composicion, caracteristicas técnicas y uso previsto, expedido por el
fabricante (adjuntar la traduccién cuando aplique).

e Este requisito no aplica en caso de uso de tecnologia laser.

Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a treinta (30) dias, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El

alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las

Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica

1.2 Tipo de alimentos Perecible

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcioén general

Huevo Sancochado

Huevo y Ovoproductos
Es un producto obtenido a partir del huevo de gallina, el que ha

sido sometido a un proceso térmico (coccioén), a temperatura y
tiempo controlado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Cascara

Albumina

Yema

Olor

Exento de olores
desagradables

Exento de olores

desagradables

Exento de olores
desagradables

Blanco o pardo en sus

Amarillenta sin restos de

extranas

blanquecino caracteristico

Color diferentes tonalidades Blanquecina sangre
Compacta e integra. | Totalmente coagulada, no Sooagmac‘ji?)’e hom?eg;seennet:}
Aspecto Exenta de materias | debe desintegrarse, de color P

coloraciones verdosas ni
oscuras

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

El peso minimo del producto debe ser 56 g, los envases utilizados deben ser de primer uso y

sellados herméticamente, de acuerdo a las siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa Polipropileno
Envase secundario (*) Bandeja (porta huevos) Plastico
Embalaje (**) Jabas Plastico

(*) Hasta su distribucion a los usuarios.

(**) El acondicionamiento debe garantizar que se mantenga la integridad del producto.

3.2 Vida atil

La vida util debe ser maximo ocho (8) horas, considerado a partir del enfriamiento.

3.3 Rotulado

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

e Nombre del producto
e Nombre o razén social y direccién del fabricante
o Nombre del consorcio (en caso corresponda)

e Cadigo de lote
e Peso neto
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Fecha de produccion

Turno de atencion (Turno Marfiana (T-M) o Turno Tarde(T-T))

Adicional 1: Se debe incluir la siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato en la
Institucion Educativa”.

(*) La tinta utilizada para el rotulado del empaque primario debe ser de grado alimentario.

El rétulo debe estar impreso en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. No se permite el rotulado con plumon indeleble.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
41 Documentacién Obligatoria.

a) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto
requerido, la cual debe estar vigente durante la elaboracién del producto.

b) Copia simple de la ficha técnica de la tinta utilizada en el rotulado del empaque primario,
especificando la composicion del material y caracteristicas técnicas y uso previsto, expedido
por el fabricante (Adjuntar la traduccion cuando aplique).

4.2 Certificacion Obligatoria

No aplica.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Leche con cereales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebibles
1.4 Descripcion general Es un producto lacteo compuesto elaborado a partir de leche,
con o sin adicién de leche en polvo, con o sin adicion de grasa
de leche o extracto seco magro de leche, con adicion de
harina extruida de avena y/o de maiz y/o de quinua, y/o de
arroz y/o de kiwicha u otros cereales (como minimo dos
cereales), con o sin pasta de cacao, con o sin azucar, con
vitaminas y minerales, el cual ha sido sometido a un
tratamiento térmico que le confiere larga vida util.
Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del
azucar.
No se permite el uso de grasa de origen vegetal, grasas
hidrogenadas (grasas trans) como fuente de grasa para
reemplazar la grasa de la leche.
No se permite el uso de proteinas de soya y derivados (torta
de soya, concentrados intermedios de soya) para reemplazar
la proteina de la leche.
Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiun (21) dias, desde su fabricacién hasta
el dia de la liberacién (incluye el periodo de los analisis
solicitados).
El producto debe ser fabricado utilizando un minimo del 90%
de insumos nacionales.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Color . "y
producto, segun su composicion
Exento de olores extrafios, de
Olor
acuerdo a la naturaleza del producto
Sabor De acuerdo a la naturaleza del | oo isito del PNAEQW
producto, sin sabores extrafios
Fluido homogéneo, puede tener
sdlidos de los ingredientes en
Aspecto . ; *
suspensiéon o en sedimento (*),
exento de materias extrafias
(*) No debe contener grumos después de la agitacion del producto indicada en el envase.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Especificacion Referencia

Proteina (Nx6.38) (9/100 g)

Minimo 2,4
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Materia Grasa (g/100 g) Minimo 2,55 NTP 202.189: 2020. Leche y
Productos Lacteos. Leche
pH 6,50 - 6,85 Saborizada. Requisitos

Ley N°30021 “Ley de
promocion de la alimentacion
saludable para nifios, nifas y

adolescentes y su

Reglamento aprobado

mediante Decreto Supremo
N°017-2017-SA

Azucar Total (g/100mL) Segun normatividad vigente

Sodio (mg/100mL) Segun normatividad vigente

Grasas Saturadas (g/100mL) Segun normatividad vigente

Caracteristicas Microbiolégicas

Plan de muestreo Aceptacion Rechazo

n C

Analisis

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril comercialmente No estéril comercialmente

Comercial (*)

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

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no 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 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 microbiologicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.

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 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

Presentacion y envases

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con abre facil con sorbete
biodegradable o plastico (*)
o Multilaminado Cartén, aluminio y polietileno con .
Envase primario sorbete biodegradable o plastico (*) Minimo 0,200 L

Botella: Polietileno Tereftalato (PET) y

Botella Tapa: polietiieno expandido de alta
densidad (HDPE)
Caja Carton corrugado
Envase Establecido por el
secundario . Cartdn corrugado recubierto por plastico fabricante
Bandeja

termoencogible

(*)Ley N°30884, “Ley que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o envases descartables”.
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

Envases de hojalata (segun
corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de cierre

- Altura de cierre

- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicién minima en

laterales >=45% o

Resolucién Ministerial N°
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA —

Hojalata s L . V.01. “Norma Sanitaria
- Superposicion minima en ) Y
. _aFo - aplicable a la fabricacién
esquinas >=35%, segun .
de alimentos envasados de
corresponda. ; . N,
. . . baja acidez y acidificados
- Ningun punto de inspeccion .
. . destinados al consumo
debe tener un valor inferior a lo "
i humano”.
especificado.
Tolerancias:
El vacio minimo en envases de
Vacio hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, debera ser no menor
de 76,2 mm Hg (3 pulgadas de Hg).
NTP 399.026:2015
Multilaminado Hermeticidad Sin fugas ENVASE.S FL.I,EXIBLES'
Determinacion de la
hermeticidad
Botella con Tapa | Hermeticidad Sin fugas Requisito del PNAEQW
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaraciéon en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicién y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

e Nombre del producto

e Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto
e Contenido neto

e Nombre o razén social y direccién del fabricante

e Cadigo de lote

e Fecha de vencimiento
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e Condiciones de conservacion
e Cdbdigo de Registro Sanitario
e Instrucciones de uso

¢ Informacién nutricional

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41

4.2

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 5538 (IDF 113:2004):2010 (revisada el 2020) Leche
y Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos; nivel de inspeccion especial S4,
plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 6,5% (para efecto de extraccion
de la muestra).
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e Analisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucidon Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencion.

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versidn vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Leche enriquecida
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebibles
1.4 Descripcién general Es un producto elaborado a partir de leche, con o sin adicién de
leche en polvo, con o sin adiciéon de grasa de leche o extracto
seco magro de leche con o sin adicién de azucar, enriquecida con
acidos grasos esenciales (*) u otros insumos funcionales, con
vitaminas y minerales, saborizada o no, con o sin pasta de cacao.
El cual ha sido sometido a un tratamiento térmico el que le
confiere larga vida util.
Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.
No se permite el uso de grasa de origen vegetal, grasas
hidrogenadas (grasas trans) como fuente de grasa o para
reemplazar la grasa de la leche.
No se permite el uso de proteinas de soya y derivados (torta de
soya, concentrados intermedios de soya) para reemplazar la
proteina de la leche.
Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).
(*) DHA, ARA, EPA u otros.
El producto debe ser fabricado utilizando un minimo del 90% de
insumos nacionales.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
21  Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto,
segun su composicion
Exento de olores extrafios, de acuerdo a
Olor la naturaleza del producto
P Requisito del PNAEQW.
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor . ~
sin sabores extrafios
Fluido homogéneo, sin grumos, exento
Aspecto . ~
de materias extranas
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Valor Referencia

Proteina (Nx6.38) (g/100 g)

Minimo 2,4

Ejecutiva N° DO00347-
2022-MIDIS/PNAEQW-
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NTP 202.189: 2020. Leche y Productos

Minimo 2,55 Lacteos. Leche Saborizada. Requisitos

Materia Grasa (g/100 g)

pH 6,50 - 6,85

Segun normatividad

Az(car Total (g/100mL) vigente Ley N°30021 “Ley de promocién de la
Sequ tividad alimentacioén saludable para nifios,
Grasas Saturadas (g/100mL) egunv?;errr?tz vida nifas y adolescentes y su Reglamento

aprobado mediante Decreto Supremo

Segun normatividad N°017-2017-SA

Sodio (mg/100mL) vigente

Caracteristicas Microbiolégicas

Analisis Pla:‘n g muest::eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril - .
e 5 0 . No estéril comercialmente
Comercial (*) comercialmente

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

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan 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 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 microbioldgicas del
deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacién Americana de Salud Publica APHA o por normas

internacionales.

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 Alimentos de baja acidez, de pH>4.6
procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1  Presentacién y envases

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Lata Hojalata con abre facil con sorbete
biodegradable o plastico (*)
Multilaminado Carton aluminio y polietileno con
Envase primario sorbete biodegradable o plastico (*) Minimo 0,200 L

Botella

Botella: Polietileno Tereftalato (PET)
y Tapa: polietileno expandido de alta
densidad (HDPE)

Caja

Cartén corrugado
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3.2

3.3

Envase
secundario

Bandeja

Carton corrugado recubierto por
plastico termoencogible

Establecido por el
fabricante

(*)Ley N°30884, “Ley que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o envases descartables”.

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata (segun
corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre Resolucion
- Altura de cierre Ministerial N° 495-
Control de - Porcentaje de arrugas 2008/MINSA que
cierre - Hermeticidad (prueba de fuga) aprueba la NTS N°
- Compacidad promedio >=80% 069- 2008-
- Superposicion minima en laterales MINSA/DIGESA —
Hojalata >=45% o V.01. “Norma
- Superposicion minima en esquinas Sanitaria aplicable a
>=35%, segun corresponda la fabricacion de
Ningun punto de inspeccion debe tener | alimentos envasados
un valor inferior a lo especificado de baja acidez y
Tolerancias: acidificados
- El vacio minimo en envases de destinados al
Vacio hojalata cilindricos con capacidad consumo humano”
hasta 370 ml, debera ser no menor de
76,2 mm Hg (3 pulgadas de Hg)
NTP 399.026:2015
ENVASES
Multilaminado Hermeticidad Sin fugas FLEXIBLES.
Determinacion de la
hermeticidad
_?_g:)e;lla con Hermeticidad Sin fugas Rgc’]\llxthovc\i/el
Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional,
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

e Nombre del

producto

3ra. Edicion y NTP

o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto
e Contenido neto
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e Nombre o razén social y direccién del fabricante
e Cadigo de lote

e Fecha de vencimiento

e Condiciones de conservacion

e Codigo de Registro Sanitario

e Instrucciones de uso

¢ Informacion nutricional

El r6tulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composiciéon original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbiolégicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:
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Analisis Organoléptico y Fisicoguimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 5538 (IDF 113:2004):2010 (revisada el 2020) Leche
y Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos; nivel de inspeccién especial S4,
plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 6,5% (para efecto de extraccion
de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1

Denominacion técnica

Leche Evaporada entera (leche evaporada)

No Perecible

1.2 Tipo de alimentos
1.3  Grupo de alimentos
1.4 Descripciéon general

Productos Lacteos

Es el alimento liquido obtenido por la eliminacién parcial del agua
Unicamente de la leche.

Se podra enriquecer el producto adicionando los aditivos
alimentarios contemplados en la Norma Codex CXS 192-1995,
asi como con crema de leche y/o grasa anhidra de leche.

Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiun (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Referencia

Caracteristica Descripcion
Color De blanco a crema
Exento de olores extrafios, ajenos a la
Olor
naturaleza del producto
Sabor Ligeramente dulce y exento de sabores
extrafos a su naturaleza
Homogéneo, fluido, sin grumos, exenta de
Aspecto ; ~
materias extrafias

Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Unidad Requisito Referencia
Grasa de leche g/100g Minimo 6,5
] ] D.S. N° 004-2022-
Sdlidos totales de leche 9/100g Minimo 23,0 MIDAGRI que modifica el
Reglamento de la leche y
Solidos no grasos g/100g Minimo 16,5 productos lacteos
aprobado mediante D.S.
Proteina de leche g/100g Minimo 6,0 N° 007-2017-MINAGRI.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Analisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril comercialmente No estéril comercialmente

Comercial (*)

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

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

internacionales.

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 microbiologicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por normas

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

3. PRESENTACION

Presentacion y envases

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

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo

Material

Capacidad

Lata

Hojalata

Multilaminado

Cartoén, aluminio y polietileno, con abre facil.

Envase primario

Botella con Tapa

Polietileno Tereftalato (PET) y Tapa:
polietileno expandido de alta densidad
(HDPE)

Minimo 0,170 kg

Cajas Cartdn corrugado .
Envase Establecido por el
secundario Bandeias Cartdon corrugado cubierto con plastico fabricante
) termoencogible
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de hojalata (segun
corresponda)
- Gancho de la tapa Resolucion
- Gancho del cuerpo Ministerial N°
- Espesor de cierre 495-2008/MINSA
- Altura de cierre que aprueba la
. - Porcentaje de arrugas NTS N° 069-
Control de cierre | Hermeticidad (prueba de fuga) 2008-
- Compacidad promedio >=80% MINSA/DIGESA —
- Superposicion minima en laterales V.01. “Norma
Lata/Hojalata >=45% o Sanitaria

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

Ningun punto de inspeccion debe tener un

valor inferior a lo especificado.

Vacio

Tolerancias:

- El vacio minimo en envases de hojalata
cilindricos con capacidad hasta 370 ml,
debera ser no menor de 76,2 mm Hg (3
pulgadas de Hg)

aplicable a la
fabricacion de
alimentos
envasados de
baja acidez y
acidificados
destinados al
consumo
humano”.
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NTP 399.026:2015
ENVASES
Multilaminado | Hermeticidad Sin fugas FLEXIBLES.

Determinacion de
la hermeticidad

Botella con - . Requisito del
Tapa hermeticidad Sin fugas PNAEQW

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la
NTP 209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Ediciéon y la NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:
o Nombre del producto
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
e Contenido neto
o Nombre o razén social y direccién del fabricante
e Cadigo de lote
e Fecha de vencimiento
e Condiciones de conservacién
e Codigo de Registro Sanitario
¢ Informacion nutricional
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca,
envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.
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b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbiolégicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 5538 (IDF 113:2004):2010 (revisada el 2020)
Leche y Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos; nivel de inspeccién
especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 6,5% (para efecto
de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Leche fermentada tratada térmicamente
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
13 Grupo de alimentos Bebibles
1.4 Descripcion general Es un producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de
la leche, sometido a un tratamiento térmico luego de la
fermentacion, que asegure una larga vida util.
Puede contener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos y/o
pulpas y/o cereales) con o sin azucar y/o miel y/o jarabe, con
adicién de vitaminas y/o minerales.
Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azicar.
Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintitn (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los andlisis solicitados).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Color
producto
De acuerdo a la naturaleza del
Olor roducto, sin olores extrafios
P ’ Requisito del PNAEQW
Sab De acuerdo a la naturaleza del
apor . ~
producto, sin sabores extrafios
Aspecto Liquido homoggneo y sin grumos,
exento de materias extrafias
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Materia grasa lactea (% m/m) Menos de 10
Acidez (expresada como % de Norma para L eches
acido lactico (m/m)) Minimo 0,3 Fermentadas, Codex Stan
243 — 2003, Revision 2018
Proteina lactea (Nx6.38) (% m/m) Minimo 2,7

AzuUcar Total (*)

Segun normatividad vigente Ley N°30021 “Ley de

Grasas Saturadas (*)

promocién de la

Segun normatividad vigente alimentacion saludable

Sodio (¥)

para nifios, nifias y
adolescentes y su
Reglamento aprobado
mediante Decreto
Supremo N°017-2017-SA

Segun normatividad vigente

(*) Los parametros técnicos de la especificacion varian de acuerdo a lo declarado por el fabricante en la etiqueta (sélido
si su contenido neto esta expresado en gramos u otra medida equivalente, o liquido si su contenido neto esta expresado
en mililitros u otra medida equivalente).
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c lemlte por gM
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 102
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: por 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 1.6 Leches Fermentadas y acidificadas (yogurt,
leche cultivada, cuajada, otros)

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Multilaminado Cartén, aluminio y polietileno con Minimo 0,200 kg o
P sorbete biodegradable o plastico (*) 0,200 L
j Cartd d
Envase Caja arton corrugado Establecido por el
secundario Cartdn recubierto por plastico fabricante

Bandejas

termoencogible

*Ley N°30884. “Ley que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o envases descartables”.

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacion Referencia

NTP 399.026:2015
ENVASES
Multilaminado Hermeticidad Sin fugas FLEXIBLES.
Determinacion de
la hermeticidad

3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

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

Nombre o razoén social y direccion del fabricante
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Cddigo de lote

Fecha de vencimiento
Condiciones de conservacion
Cdédigo de Registro Sanitario
Instrucciones de uso
Informacién nutricional

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.2

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacién Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico
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El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 5538 (IDF 113:2004):2010 (revisada el 2020) Leche
y Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos; nivel de inspeccion especial S4,
plan de muestreo simple para inspeccién normal y LCA 6,5% (para efecto de extraccion
de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Leche UHT
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
14 Descripcion general Es un producto que se obtiene a partir de la leche, que ha sido
sometida durante 2 a 4 segundos a una temperatura entre 135 °C
a 150 °C, mediante un proceso térmico de flujo continuo,
inmediatamente enfriada a menos de 32°C y envasada bajo
condiciones asépticas en envases estériles y herméticamente
cerrados. (NTP 202.100:2007 (Revisada 2014) / ENM1:2014).
Se prohibe la adicibn de insumos, aditivos alimentarios,
nutrientes y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida
util sea anterior a la del producto terminado.
Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintitin (21) dias, desde su fabricacion hasta el
dia de la liberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Descripcion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Color
producto
De acuerdo a la naturaleza del
Olor producto, exento de olores
extrafos, rancios, entre otros
Ligeramente dulce y exento de Requisito de PNAEQW
Sabor sabor acido o rancio u otros
extrafios a su naturaleza
Homogéneo, fluido, sin
Aspecto grumos, exenta de materias
extrafias
2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica

Valor

Referencia

Densidad a 15°C (g/ml)

1,0296 — 1,0340

Acidez expresada como acido lactico

(g/100g) 0,14 -0,18
Extracto seco (g/100g) (a) Minimo 11,2
Extracto seco magro (g/100g) (b), (c) Minimo 8,2
SP;(;’:)eimn:;er’lgtée;1(gg<§).38) en extracto Minimo 34
Materia grasa lactea (g/100g) Minimo 3,0

D.S. N°007-2017-MINAGRI
“Decreto Supremo que
aprueba el Reglamento de
la Leche y Productos
Lacteos.
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Notas: (a) Se denomina también solidos totales. (b) Se denomina también soélidos no grasos. (c) Diferencia entre el
contenido de sdlidos totales y materia grasa lactea.
* Proporcion natural entendida como la relacién de caseina y la proteina del suero en la leche

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
o Plan de muestreo ..
Analisis o P Aceptacion Rechazo
Prueba de
Esterilidad 5 0 Estéril comercialmente No estéril comercialmente
Comercial (*)
(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos por organizaciones con credibilidad Internacional tales
como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos
del mencionado método, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no 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 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 microbiolégicas del
deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, en el Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o por la Asociacion Americana de Salud Publica APHA o por normas
internacionales.
Fuente: D.S. N°007-2017-MINAGRI “Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Leche y Productos Lacteos.
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacién y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Caja Multilaminado con tapa Hasta 1,00 L
Caja Carton corrugado .
Envase J _ 9 . Establecido por el
secundario Bandeja Carton corrugado cubierto fabricante
con plastico termoencogible
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
NTP 399.026:2015
— - . ENVASES FLEXIBLES.
Multilaminado Hermeticidad Sin fugas Determinacion de la
hermeticidad
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la NTP
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209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicién y la NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentaciéon unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

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

Nombre o razoén social y direccion del fabricante

Cdédigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Informacién nutricional

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
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4.2

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacioén Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.
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En caso no exista laboratorio de ensayo que cuente con método de ensayo acreditado
para las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, se puede utilizar métodos de
ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-
DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 5538 (IDF 113:2004):2010 (revisada el 2020) Leche
y Productos Lacteos. Muestreo. Inspeccion por atributos; nivel de inspeccion especial S4,
plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 6,5% (para efecto de extraccion
de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica

enteras o partidas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Hortalizas
1.4 Descripcion general

Leguminosas (arveja, frijol, haba, lenteja, pallar, garbanzo),

Es la leguminosa (arveja partida, frijol, haba, haba partida,

lenteja, pallar, garbanzo) madura y seca.

Las leguminosas no deben superar los limites maximos de
residuos (LMR) de plaguicidas de uso agricola en alimentos de
consumo humano establecidos en la normativa vigente.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de sabores
Sabor y olor =
y olores extrafios
Requisito del
Color De acuerdo a la naturaleza del producto y a la variedad PNAEQW
A Granos sueltos exentos de: piedras, vidrio, insectos vivos,
specto . e
muertos o en cualquiera de sus estadios fisioldgicos
2.2. Caracteristicas Fisico Quimica
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15
Grado de . . NTP.
calidad ST (rers 205.025:2014
Haba (Revisada el
Defectos Lenteja | Pallar Garbanzo (partida- el Frijol Ar:_’:éa 2019).
seca) | (9€%) ey | LEGUMINOSAS
Grano . Arveja partida.
enfermo (%) ) 0 0 0,5 0.5 0 - Requisitos.
Grano
infectado (%) 0 - - - - - 0 NTP.
Grano picado 205.0_22.2014
(%) 0,5 1,5 0,5 1,5 1,5 2 0,8 (Revisado el
Gl?ano artido 2019).
P LEGUMINOSAS
0 quebrado 2 2 2 - - 2 2 Lentei
(%) R en gga.
Grano con equIsttos.
Cascara ] - - - - - B 2 NTP.
(testa) max. 205.015:2015.
Grano Abierto - 2 - - - - - COR1 2016
Grano CORRIGENDA
descascarado 2 8 - - - - - 1
max. (%) LEGUMINOSAS
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Grano Frijol.
arrugado y/o - 6 - - - - - Requisitos.
chupado (%)
Grano . 5 ) 2 ) ) 5 ) NTF.’
arrugado (%) 205.024:2014
Grano (Revisada el
quemado (%) | 9° - - - - - 05 2019).
Otros defectos CEREALES,
ragado, Y PRODUCTOS
arrugado,
descascarado, ) ) i i 4 i i DERIVADOS.
germinado, Habas.
manchado, Requisitos.
entre otros)
(%) NTP.
Total grano 205.019:2015.
dafiado (%) - - - - 6 - " | LEGUMINOSAS
Materias - Pallar.
extrafias (%) 0,20 0,2 0,2 1 1 0,075 0,2 Requisitos.
Variedad
contrastante 2 2 - - 11 2 - NTP.
(%) 205.023:2014
, (Revisada el
Variedad 2019).
contrastante y ) ) 2 ) ) ) ) LEGUMINOSAS
grano verdoso _Garbanzo.
(%) Requisitos.
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15
NTP.
Grac_lo £ Extra (max.) .
calidad 205.025:2014
— (Revisada el
Defectos Lenteja | Pallar | Garbanzo | (partida- | H2b@ Frijol Arveja 2019).
eel) (partida- | | FGUMINOSAS
seca)
Grano seca) . Arveja.p.artida.
enfermo (%) - 0 0 0 0 0 - Requisitos.
Grano
. 0 - - - - 0 NTP.
gfeCtad‘.’ ("g’) 205.022:2014
(0/;?”0 picado 0 0,5 0,25 0 0 1 0,3 (Revisado el
- 2019).
Grano partido LEGUMINOSAS
0 quebrado 1 1 1 - - 1 1 Lenteia
%) - Lenteja.
(% Requisitos.
Grano con
Cascara ] - - - - - - 1 NTP.
(testa) max. 205.015:2015.
Grano Abierto - 1 - - - - - COR1 2016
Grano CORRIGENDA
descascarado 1 4 - - - - - 1
max. (%) LEGUMINOSAS
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Grano .Frijol.
arrugado y/o - 3 - - - - - Requisitos.
chupado (%)
Grano 45 ) 1 i i 1 . NTP
arrugado (%) ' 205.024:2014
Grano (Revisada el
quemado (%) 02 ) j ) ) ) 0.2 2019).
Otros defectos CEREALES,
(grano abierto, LEGUMINOSAS
arrugado, Y PRODUCTOS
descascarado, 5 DERIVADOS.
germinado, ) ) ) ) ) } Habas.
manchado, Requisitos.
entre otros)
(%) NTP.
Total grano 205.019:2015.
dafiado (%) - - - 0 2 - - LEGUMINOSAS
Materias . Pallar.
extrafias (%) 0.1 0.1 0,1 0 0 0,050 0,1 Requisitos.
Variedad
contrastante 1 1 - 0 5 1 - NTP.
(%) 205.0'23:2014

. (Revisada el
Variedad 2019).
contrastante y ) ) 1 _ _ _ - LEGUMINOSAS
Go/rano verdoso . Garbanzo.
(%) Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
.A gen_te Categoria Clase n c Limite por g
microbiano m M
Mohos 2 3 5 2 104 105

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 V.1. Granos Secos.

3. PRESENTACION

3.1  Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
Bilaminado o Trilaminado
. Caja Cartén corrugado
Envase secundario —
Bolsa Polietileno (PE) Establecido por
. . Caja Carton corrugado el fabricante
Embalaje (opcional) (*) ) -
Saco Polipropileno

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
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3.2 Vida atil

De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-
MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Nombre del alimento

Contenido neto

Pais de origen o lugar de procedencia

Nombre y direccidn del titular de la Autorizacion Sanitaria

Nombre y direccién del importador, de corresponder

Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios.

¢ Identificacion de lote

e Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de.

e instrucciones para el uso y conservacion.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple de la Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el
procesamiento del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacidon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.
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En caso no exista laboratorio de ensayo que cuente con método de ensayo acreditado
para las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, se puede utilizar métodos de
ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-
DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1. Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicion, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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5.

ANEXOS

5.1

Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
HOR-LG-01-2022 PALLAR
HOR-LG-02-2022 HABA ENTERA
HOR-LG-03-2022 LENTEJA

HOR-LG-04-2022

HABA PARTIDA

HOR-LG-05-2022

GARBANZO

HOR-LG-06-2022

FRIJOL

HOR-LG-07-2022

ARVEJA PARTIDA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacioén técnica Mantequilla
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripciéon general Es el producto graso derivado exclusivamente de la leche
pasteurizada y/o de productos obtenidos de ésta, en forma de
emulsion del tipo agua en aceite. La leche y productos lacteos
utilizados en la elaboracion de mantequilla deben ser
previamente pasteurizados.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en
la normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y Olor producto, sin indicios de rancidez o NTP 202.024:2021
cualquier olor o sabor extrafio a su LECHE Y PRODUCTOS
naturaleza LACTEOS. Mantequilla.
Uniforme, variando del blanco Requisitos
Color . .
amarillento al amarillo oro
Aspecto De consistencia _sollda y rlomogenea. Requisito del PNAEQW
Exento de materias extrafias
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 16
Materia grasa de leche (%) Minimo 80
— NTP 202.024:2021
Soolldos no grasos de la leche Maximo 2 LECHE Y PRODUCTOS
5\/0')(1 . — LACTEOS. Mantequilla.
CI' ez oexpresa a como aclao Méaximo 0’3 Requisitos
plelco (%)
Indlfze_ de peroxido (mgq. de Maximo 1,0
peréxido/Kg de materia grasa)
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente Microbiano Categoria Clase n c m Siniite poriwg
Mohos 2 3 5 2 10 102
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio 1ll.1. Mantequilla y margarinas.
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3.  PRESENTACION

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

Envase Tipo Material
Papel parafinado u otro material inocuo que no altere su calidad
Envase primario Envoltura y caracteristicas sensoriales y que facilite su almacenamiento
y conservacion
Envase secundario Caja Cartdn corrugado

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

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA vy la
NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacidon unitaria la siguiente informacion
minima:
e Nombre del producto
o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
¢ Contenido neto
o Nombre o razén social y direccién del fabricante
e Cddigo de lote
e Fecha de vencimiento
¢ Condiciones de conservacion
e Codigo de Registro Sanitario
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.
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b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Todos los ensayos microbiolégicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisicoguimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicoquimicos es
por una via de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1. Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicion, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica

1.2 Tipo de alimentos
1.3 Grupo de alimentos
14 Descripcion general

No Perecible
Harinas y derivados

Es el producto elaborado a partir de la mezcla de mani tostado
molido o triturado y harina de maiz amarillo, con o sin fortificacion.

Mezcla de harina de mani tostado y maiz amarillo

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

De acuerdo a la naturaleza del

Requisito del PNAEQW

producto

Olor producto, exento de olores
rancios o extrafios
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor producto, exento de sabores
extranos
De acuerdo a la naturaleza del
Color

Aspecto (*)

Polvo fino, sin grumos, exento de

materias extrafas

(*) se admite el mani triturado

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

R. M. N° 451-2006/MINSA,

Humedad (%) Maximo 15 Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos a

. . Base de Granos y Otros,
Ac@eg (%) expresado en &cido Méximo 0,15 Des.tinados a Prograrr}’fls
sulfrico Sociales de Alimentacion.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente i Limite por g

microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10* 105
Mohos 5 3 5 2 103 10*
Levaduras 5 3 5 2 103 10*
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 -

g
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio 1X.4. Productos crudos deshidratados y
precocidos que requieren coccién, como hojuelas, harinas, otros.
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3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietleno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 kg
Trilaminado
. Bolsa Polietileno (PE)
Envase secundario . - Establecido por el
Caja Carton corrugado fabricante
Embalaje (opcional) (*) Caja Carton corrugado
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y la NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicién,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cadigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Caodigo de Registro Sanitario

Instrucciones de uso

Informacién nutricional

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

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacién”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Andlisis Microbiologico
El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano aprobado por Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencion.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacidon correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.
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El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali

Warma.




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE

ALIMENTOS QUE

FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA

NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

& Ty

i1 Ministorio de Resarrolio [PNIESmE
PERU = InclusiGn Social 5t

LA EN POLVO A BASE

MEZC

Version N° 02

Programa Nacional
de Allrmentaciin fecolar
CIALT WARBAA,

DE HUEVO

Resolucién Direccion
Ejecutiva N° D000347-
2022-MIDIS/PNAEQW-

DE

CODIGO: OVO-MX-2022

Pag. 1de 4

1. CARACTERISTICAS GEN

ERALES

1.1 Denominacién técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcién general

Mezcla en polvo a base de huevo

No Perecible
Huevo y Ovoproductos

Es el producto obtenido a partir de la albumina y yema de huevo
de gallina (huevo deshidratado), con o sin vegetales, con o sin

fortificacion, harinas, almidones y sal.

La presencia de huevo deshidratado en el producto final o mezcla

total debe ser minimo el 70%.

No se permite el uso de proteinas de soya y derivados (torta de
soya, concentrados intermedios de soya) para reemplazar la

proteina del huevo.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la

normativa sanitaria vigente y lo establecido por el

Alimentarius.

Codex

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Color ;
producto, amarillo claro
Caracteristico a huevo, libre de
Olor olores extrafios, como a rancio o Requisito del PNAEQW
descompuesto
Sin grumos, exento de materias
Aspecto ~
extranas
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 7,0
pH Minimo 6,5 o
Proteina (%) Minimo 40 Requisito del PNAEQW
Grasa (%) Maximo 33
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
. . . Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 104 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacillus cereus(*) 8 3 5 1 102 103
Salmonella sp.(**) 10 2 5 0 Ausencia/25g -
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(*) Solo para productos que contengan leche o cereales.

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

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” Criterio 1V.4. Mezclas en Seco que requieren coccién
(pudines, flanes, otros).

3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Multilaminado | Trilaminado o Tetralaminado
L Polipropileno Biorientado (BOPP) Bilaminado
Envase primario Bolsa o Trilaminado Hasta 1,00 kg
Lata Hojalata con sello hermético y tapa
Envase Bolsa Polietileno (PE) .
Secundario Caja Cartén corrugado Establecido por
. . . - el fabricante
Embalaje opcional | Caja Carton corrugado
) Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

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

Porcentaje de huevo deshidratado*

Nombre o razén social y direccion del fabricante
Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Instrucciones de uso

Informacién nutricional

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacién Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevos y Ovoproductos

1.4 Descripcion general

Mezcla en polvo para preparar bebida con huevo deshidratado

Es el producto elaborado a base de huevo deshidratado, harina

extruida de granos andinos y/o leguminosas y/o frutas
deshidratadas, suero de leche u otros, con o sin fortificacion y

saborizado.

La presencia de huevo deshidratado en el producto final o mezcla
total debe ser minimo el 26% y debera ser el ingrediente de mayor

porcentaje en el producto.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Referencia

Requisito del PNAEQW

Caracteristica Especificacion

De acuerdo a la naturaleza del
Color

producto.

Caracteristico, libre de olores extrafnos,
Olor y sabor. .

como a rancio o descompuesto.

in rumos, exento de materias
Aspecto S 9 ’

extrafas.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 9
Requisito del PNAEQW
Proteina (%) Minimo 28
Acidez *(%) Maximo 6 RNM. N° 451-2006/MINSIA
- « itari
Indice de perdxido Menor a 10mEq/Kg de grasa Fabcr)i';:n;(a:ic’)snaglea;\lﬁrr?:r:tao:a
Saponina* Ausente Base de Granos y otros,
destinad P
Aflatoxina No detectable en 5ppb soecsiallr;as S : 2"'_;2?];:2?2;,

(*) Para aquellos que contienen quinua.

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

. . ; Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10* 108
Coliformes 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Bacillus cereus(*) 8 3 5 1 102 103
Salmonella sp(**) 10 2 5 0 Ausencia/25g -
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(*) Solo para productos que contengan leche o cereales.
(**) Solo para productos que contengan leche, cacao y/o huevo.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” Criterio 1V.4. Mezclas en Seco
que requieren coccion (pudines, flanes, otros).

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o] Hasta 1.00 kg
Trilaminado
. Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el fabricante
Envase secundario -
Caja Cartén corrugado
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto.

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

Contenido neto.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdédigo de Registro Sanitario.

Instrucciones para el uso.

Informacién nutricional.

*Requisito del PNAEQW

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cdédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:
e Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicion, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).
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Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
14 Descripcion general

Mote
No Perecible
Derivados de cereales

Granos de cereales (trigo 0 maiz entero) que han sido
remojados en solucién alcalina caliente, lavados y friccionados
repetidamente con agua, luego de lo cual se someten a un

proceso de secado.

No debe de producirse mote de granos descompuestos, como
consecuencia de ataque de hongos, roedores, insectos o

granos fermentados.

Ver denominaciones individuales en los anexos

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producto

De acuerdo a la naturaleza del producto,

Olor y sabor exento de olores y sabores extrafios, sin
indicios de rancidez o enmohecimiento Requisito del PNAEQW

Granos sueltos, exento de piedras, insectos

Aspecto vivos 0 muertos en cualquiera de sus estados

fisiolégicos u otras materias extrafias

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

2.2.1 Trigo mote

Caracteristicas

Especificacion

Referencia

Humedad (%) Maximo 12,5
Proteinas (%) Minimo 10,0 NTP 205.035: 2019
Grasa total (%) Minimo 1,0 TRIGO. Trigo mote.
Cenizas (%) Méaximo 2,2 Requisitos
Alcalinidad (%) Maximo 10,0
Aflatoxina No detectable en 5 ppb
2.2.1 Maiz mote
Caracteristicas Especificacion Referencia

Humedad (%) Maximo 12,5
Proteinas (%) Minimo 6,0
Grasa total (%) Minimo 2,0
Cenizas (%) Maximo 1,1
Alcalinidad (%) Maximo 10,0

Aflatoxina

No detectable en 5 ppb

NTP 205.084: 2020
MAIZ AMILACEO. Maiz
mote. Requisitos
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2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Limit
Agente microbiano Categoria Clase | n c — imite por QM
Mohos 2 3 5 2 104 10°

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” Criterio V.1 Granos secos.

3. PRESENTACION

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polietleno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
Bilaminado o Trilaminado
E dari Caja Cartén corrugado
nvase secundario i
Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el
Embalaje Caja Carton corrugado
(opcional) (*) . .
Saco Polipropileno

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

3.2 Vida atil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA y la NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8va. Edicién, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la
siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (*)

Cadigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacién

Caodigo de Registro Sanitario
(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con

caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que

no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al

consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informaciéon del

rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin

caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Copia simple de la Resolucién Directoral que
otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

Certificacioén Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisico quimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
CER-MT-01-2022 TRIGO MOTE

CER-MT-02-2022 MAIiZ MOTE
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Néctar de fruta
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
14 Descripcion general Es un producto elaborado a partir de fruta(s) con adicion de agua,

con o sin adicién de azucares y/o miel y/o jarabes, con adicion de
vitaminas y/o minerales, sometido a tratamiento térmico que

asegure una larga vida util.

El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

Esta prohibido el uso de edulcorantes como sustitutos del azucar.

Pueden afadirse sustancias aromaticas, pulpa y células’, todos
los cuales deben proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse

por procedimientos fisicos.

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

obtencion del Registro Sanitario.

Los productos deben contar
observacion de veintiun (21) dia
dia de la liberacion (incluye el pe

con un periodo minimo de
s, desde su fabricacion hasta el
riodo de los analisis solicitados).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

sabores extrafios
Segun la naturaleza propia de la fruta de la

Caracteristica Especificacion Referencia
Segun la naturaleza propia de la fruta(s) de
Olory Sabor la cual(es) procede(n), exento de olores y NTP 203.110:2022 JUGOS,

NECTARES Y BEBIDAS DE
FRUTA. Requisitos

suspension o en sedimento a excepcion de
materias extranas

Color
cual o cuales proceden
Fluido homogéneo, turbio, claro o
Aspecto clarificado, que podra tener solidos en Requisito del PNAEQW

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion

Referencia

pH Menor a 4,5

NTP 203.110:2022 JUGOS,
NECTARES Y BEBIDAS DE
FRUTA. Requisitos

Azlcar total

(g/100mL) Segun normatividad vigente

Ley N°30021 “Ley de promocién de
la alimentacion saludable para

L En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.
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Sodio
(mg/100mL)

Segun normatividad vigente

nifos, nifnas y adolescentes y su
Reglamento aprobado por Decreto
Supremo N°017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c rIT_]|m|te por mh;
Aerobios mesodfilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XVI.2 Bebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

siguientes caracteristicas:

(")

Envases Tipo Material Capacidad
Botellas con tapa Polietileno Tereftalato (PET) (*)
Carton, aluminio y polietileno con
Envase primario Multilaminado sorbete biodegradable o plastico Minimo 0,200 L

Multilaminado

Multicapa de alta barrera vy
resistencia (PET/AL/NY/CPP) con

Flexible boquilla y tapa plastica.
Envase Cajas Cartdn corrugado De acuerdo a lo
. . Carté d biert establecido por el
secundario Bandejas artén corrugado cubierto con fabricante

plastico termoencogible

(*) Ley N° 30884, “Ley que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o envases descartables”.

Requisitos del envase

Tipo Caracteristica

Especificacion

Referencia

Multilaminado Hermeticidad

Sin fugas

NTP 399.026:2015
ENVASES
FLEXIBLES.
Determinacion de la
hermeticidad

PET Hermeticidad

Sin fugas

Requisito del
PNAEQW

3.2 Vida uatil

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

sanitaria competente.
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3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

Instrucciones de uso

Informacién nutricional

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

4 REQUISITOS OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cdédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacion técnica Pan
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de panificacion
14 Descripcion general Es el producto obtenido por la coccion de masa fermentada,
elaborada en base a harina de trigo fortificado y otras harinas,
agua, sal, levadura y/o micronutrientes, entre otros ingredientes,
de acuerdo a la formulacion establecida en el Anexo.
La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segun su
composicion
De acuerdo a la naturaleza del producto, segun
Sabor y olor su composicion, exento de sabores y olores Requisito del
extrafios PNAEQW
Textura Suave
A Exento de materias extrafias y/o areas quemadas
specto .
y/o areas crudas
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacion y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Envase . . . o
primario Bolsa Polipropileno (PP) Por unidad (**)
Envase Bolsa Polietileno (PE) Maximo 25 unidades
secundario (*)
Envase para De acuerdo a lo
P Jabas Plastico establecido por el
transporte .
fabricante
(*) El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracteristicas organolépticas del producto. Debe incluir
servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimero de unidades de panes.
(**) El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Territorial
(Anexo establecido en las Bases del Proceso de Compra).
3.2 Vida util
Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
3.3 Rotulado

El rotulado del producto debe contener la siguiente informaciéon minima:

e Nombre del producto.
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e Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto, en orden
decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre del consorcio (en caso corresponda).

Cddigo de lote.

Fecha de Produccion.

Fecha de vencimiento: 24 horas desde la fecha de produccion.

Se debe incluir el texto en negrita: “De consumo inmediato en la Institucion Educativa”.
(*) La tinta utilizada para el rotulado del empaque primario debe ser de grado alimentario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la informaciéon no debe desprenderse ni borrarse por accion
de la manipulacion, estiba o transporte. No se permite el rotulado con plumoén indeleble.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
4.1 Documentaciéon Obligatoria
411 Para el establecimiento de produccién:

a) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, referida a la linea de panificacion, la cual debe estar vigente
durante la elaboracién del producto.

4.1.2 Para la materia prima e insumos (Industrializados):

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion del
Sistema de Seguridad Alimentaria (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF), emitido
por un Organismo de Certificacion acreditado por un organismo nacional o Internacional
(Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente
durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia simple del documento que acredita
al Organismo de Certificacion para certificar (ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o
SQF), emitido por el Ente Acreditador.

c) Para materia prima e insumo elaborados que se utilicen en el proceso productivo (papa
sancochada, camote sancochado, yuca sancochada, pulpa de frutas u otro tipo de producto
que sea sometido a algun proceso productivo (tratamiento térmico, molienda, prensado, entre
otros) se admite la presentacion de Certificacién de Principios Generales de Higiene (PGH).

d) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima o insumo especificando
caracteristicas técnicas y uso previsto, emitida por el fabricante, en idioma castellano.
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e) Copia simple de boleta o factura de compra, en el que consigne el nombre del producto,
marca, cantidad, presentacion y lote.

4.1.3 Para la materia prima e insumos (Procesamiento primario):

a) En el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizaciéon Sanitaria
del Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y
Piensos expedida por el SENASA, vigente durante el procesamiento del producto.

b) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima o insumo especificando
caracteristicas técnicas y uso previsto, emitida por el fabricante, en idioma castellano.

c) Copia simple de boleta o factura de compra, en el que consigne el nombre del producto,
marca, cantidad, presentacion vy lote.

4.1.4 Para aditivos alimentarios (Autorizados por el Codex Alimentarius') y levadura:

a) Copia simple de la ficha o especificacion técnica del aditivo alimentario empleado
especificando caracteristicas técnicas y uso previsto, emitida por el fabricante, en idioma
castellano.

b) Copia simple de la factura o boleta de compra.

4.1.5 Para especias, hierbas aromaticas, semillas y frutos secos?
a) Copia simple de la factura o boleta de compra.
4.1.6 Para el envase primario del Pan.

a) Copia simple de la ficha técnica de la tinta utilizada en el rotulado del empaque primario,
especificando la composicion del material y caracteristicas técnicas y uso previsto, expedido
por el fabricante (Adjuntar la traduccion cuando aplique).

4.2 Certificacion obligatoria
4.2.1 Para la materia prima e insumos (Producto industrializado):

a) Para Aceituna, Queso, Mantequilla y fuente de hierro heminico: se evalia segun
Especificaciones Técnicas del PNAEQW

b) Para otra materia prima o insumo: No aplica
4.2.2 Para la materia prima e insumos (Procesamiento primario):

a) Huevo de gallina se evalua segun Especificaciones Técnicas del PNAEQW.

4.2.3 Para aditivos alimentarios (Autorizados por el Codex Alimentarius):

! Cumplir con el Decreto Supremo N° 003-2005-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 27932, Ley que prohibe el uso de la
sustancia quimica bromato de potasio en la elaboracion del pan y otros productos alimenticios destinados al consumo humano.
2Las especias, hierbas aromaticas, semillas y frutos secos deberan estar seleccionadas y exentas de tierra, insectos y otras materias
extrafas.
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No aplica

4.2.4 Para especias, hierbas aromaticas, semillas y frutos secos:

No aplica

4.2.5 Para el envase primario del Pan.

No aplica

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.
5. ANEXO
FORMULACION
cODIGO TEILRJI;lII'II?CI;R?IAL NOMEARE DEL INSUMOS PORCENTAJE
Harina de trigo fortificada 100,00%
Azucar rubia 10,00%
Manteca vegetal 11,00%
DA i Huevo fresco (sin cascara 6,00%
PA(;\IO!‘DA AMAZONAS PAN CON ANIS Leche entera in polvo ) 2,00%
Levadura (seca instanténea) 1,00%
Sal yodada 1,20%
Semillas de anis 1,20%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Leche entera en polvo 12,00%
Manteca vegetal 11,00%
PARER | AMAZONAS LECHE ¥ CHISPAg |-A2ucar rbia 10.0%
DE CHOCOLATE Pasas morenas 10,00%
Chocolate para taza 4,50%
Sal yodada 1,20%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
0
o e, | e e
PA(;\IO-BI?A- AMAZONAS I(_)I|EQCE|-CI;I?A\LO TPO Lec';he ente'ra en polvo 12,00%
EMPANADA) Azuicar rubia 8,80%
Manteca vegetal 8,00%
Sal yodada 1,20%
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Levadura (seca instanténea) 1,00%

Orégano en polvo 0,50%

Harina de trigo fortificada 92,59%

Harina de kiwicha 7,41%

Leche entera en polvo 12,50%

PA(;\IO'EA' AMAZONAS EWI(?I—IOL\I PASAS Ma'nteca ve'getal 11'000%
Y LECHE Azuicar rubia 8,50%

Pasas morenas 7,00%

Sal yodada 1,20%

Levadura (seca instanténea) 1,00%

Harina de trigo fortificada 92,59%

Harina de quinua 7,41%

Leche entera en polvo 12,50%

PA(S\IO_EA_ AMAZONAS EQQA%O\'{\'&%'EEA ’Il\/la'nteca ve.getal 11,00%
zUcar rubia 8,50%

Pasas morenas 7,00%

Sal yodada 1,20%

Levadura (seca instantanea) 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%

Queso madurado (masa) 28,00%

ANPA PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12,00%
006 AMAZONAS R(Akgg;-lE (EN Manteca vegetal 11,00%
Azuicar rubia 8,50%

Sal yodada 1,20%

Levadura (seca instanténea) 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%

0

e o

BANPA. PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12,00%
007 AMAZONAS Y LECHE (TIPO Manteca vegetal 11,00%

EMPANADA)

Azuicar rubia 8,50%

Sal yodada 1,20%

Levadura (seca instanténea) 1,00%

Harina de trigo fortificada 100,00%

PA(;\ldg ~ ANCASH 1 EEAC'\?(?:YO Azucar rubiag 20,00%
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Manteca vegetal 8,00%
Huevo fresco (sin cascara) 6,50%
Leche entera en polvo 5,00%
Mantequilla 5,00%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,7% - Max. 1,5%
Sal yodada Min. 0,7% - Max. 0,8%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina de kiwicha 10,00%
Leche entera en polvo 11,80%
PAN CON P.asas morenas (chicas o 9.00%
e | ANCASH 1 KIWICHA, PASAS | Picadas)
Y LECHE Manteca vegetal 9,00%
Azucar rubia 7,30%
Sal yodada Min. 0,8% - Max. 1,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,6% - Max. 0,8%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (40% en o
masa y 60% en relleno) 40,54%
PAN-PA PAN CON QUESO | Leche entera en polvo 13,04%
77 | ANCASH 1 Y LECHE (TIPO . . 0
010 EMPANADA) Azucar rubia 6,00%
Manteca vegetal 5,00%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,7% - Max. 0,8%
Sal yodada Min. 0,6% - Max. 0,7%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (masa) 40,00%
0,
SANPA PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12,00%
ANCASH 1 Y LECHE (EN Azuicar rubia 6,00%
011 MASA)
Manteca vegetal 5,00%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,7% - Max. 0,8%
Sal yodada Min. 0,6% - Max. 0,7%
Harina de trigo fortificada 90,91%
Harina de platano 9,09%
PAN CON Leche entera en polvo 11,82%
PANSR | ANcASH 1 PLATANO Y i .
LECHE Manteca vegetal 9,09%
Azucar rubia 7,27%
Sal yodada Min. 0,8% - Max. 1,0%
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Levadura (seca instantanea)

Min. 0,6% - Max. 0,7%

Harina de trigo fortificada 100,00%
Huevo fresco (sin cascara) 16,00%
Leche entera en polvo 12,00%
PANEA | ANCASH 1 PAN CON YEMA | Azicar rubia 10,00%
Manteca vegetal 8,00%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,4% - Max. 1,0%
Sal yodada Min. 0,5% - Max. 0,6%
Harina de trigo fortificada 83,33%
Harina de cebada 8,33%
Harina de avena 8,33%
DA PAN CON Mantequilla 16,67%
Manteca vegetal 1,67%
Levadura (seca instanténea) Min. 0,8% - Max.1,6%
Sal yodada Min. 0,5% - Max.1,0%
Harina de trigo fortificada 90,91%
Harina de tarwi 9,09%
Leche entera en polvo 11,82%
PAN-PA- ANGASH 1 PAN CON TARWI, Manteca vegetal ' 9,09%
015 PASAS Y LECHE P.asas morenas (chicas o 9.09%
picadas)
Azucar rubia 7,27%
Sal yodada Min. 0,7% - Max. 1,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,5% - Max. 0,7%
Harina de trigo fortificada 90,91%
Harina de quinua 9,09%
Leche entera en polvo 11,82%
P.asas morenas (chicas o 9.09%
PAN-PA- ANCASH 1 PAN CON QUINUA, | picadas) ’
016 PASAS Y LECHE Manteca vegetal 9,09%
Azucar rubia 7,27%
Sal yodada Min. 0,7% - Max. 1,0%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,5% - Max. 0,7%
ANCASH 2 Harina de trigo fortificada 100.00%
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0

masay 60% on relienc) 36.00%
Leche entera en polvo 12,00%

PA(;\I1-7PA- 5’?‘_’;5&2‘ (%ll'iEOSO Azuicar rubia 8,00%
EMPANADA) Manteca vegetal 8,00%

Levadura (seca instantanea) 1,00%

Sal yodada 1,00%
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de cebada 10,00%

Harina u hojuelas de avena 10,00%

DA PAN CON Mantequilla 20,00%
PA(;\{] g § ANCASH 2 ﬁi?\ﬁgguﬁffp’:l AY Manteca vegetal 10,00%
Azucar rubia 8,00%

Sal yodada 1,00%

Levadura (seca instantanea) 1,00%

Harina de trigo fortificada 85,00%

Harina de kiwicha 15,00%

Leche entera en polvo 16,00%

Y LECHE Manteca vegetal 8,00%

Azuicar rubia 8,00%

Levadura (seca instanténea) 1,00%

Sal yodada 1,00%

Harina de trigo fortificada 85,00%

Harina de maiz 15,00%

Leche entera en polvo 12,00%

Manteca vegetal 8,00%

PA(;“Z'('; A~ | ANCASH 2 PAN CON MAiz - rubiag 5.00%
Huevo fresco (sin cascara) 6,00%

Levadura (seca instanténea) 1,00%

Sal yodada 1,00%

Harina de trigo fortificada 85,00%

PA(;\IZ'!]DA' ANCASH 2 EQQA%O\L\]E%ISEA Harina de quinua 15,00%
Leche entera en polvo 16,00%
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Eiizzsa;r;orenas (chicas o 10,00%
Manteca vegetal 8,00%
Azuicar rubia 8,00%
Levadura (seca instanténea) 1,00%
Sal yodada 1,00%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina de tarwi 10,00%
Leche entera en polvo 16,00%
Pasas morenas (chicas o
PAN-PA- | A\cash 2 PAN CON TARWI, | picadas) 10,00%
022 PASAS Y LECHE Manteca vegetal 8,00%
Azucar rubia 8,00%
Levadura (seca instanténea) 1,00%
Sal yodada 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Leche entera en polvo 12,00%
Huevo fresco (sin céscara) 12,00%
Manteca vegetal 8,00%
PA(;\IZ'EA' ANCASH 2 i/j\(l)\lNC‘IJ(O)TiYEMA Y [ Azacar rubia 8,00%
Semillas de ajonjoli 1,80%
Levadura (seca instanténea) 1,00%
Sal yodada 1,00%
Esencia de vainilla 0,30%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Azuicar rubia 20,00%
Leche entera en polvo 12,00%
Manteca vegetal 7,50%
PA(;\IZ-E ~ CAJAMARGA 2 i:\ﬁgOCHO oo Huevo fresci (sin cascara) 5,60%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
Sal yodada 0,25%
Semillas de anis 0,25%
Harina de trigo fortificada 100,00%
PAN-PA- CAJAMARCA 2 (P:ﬁll\lsggsN DE Leche entera en polvo 12,00%
025 CHOCOLATE, AzUlcar rubia 10,00%
PASAS Y LECHE P.asas morenas (chicas o 10.00%
picadas) ’
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Manteca vegetal 8,75%
Chocolate 4,50%
Sal yodada 1,25%
Levadura (seca instantanea) 1,13%
Harina de trigo fortificada 100,00%
0
macay 60% on relln) 37.00%
PAN CON QUESO, Leche entera en polvo 12,00%
PA(;\lz-IgA- CAJAMARCA 2 I(-)IIE?CI:E%%AIIO TIPO Azucar rubia 8,75%
EMPANADA) Manteca vegetal 8,00%
Levadura (seca instantanea) 1,25%
Sal yodada 0,75%
Orégano en polvo 0,50%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Azucar rubia 10,00%
Manteca vegetal 8,30%
PA5\12-7PA- CAJAMARCA 2 | PAN CON ANiS Leche entera en polvo 2,00%
Sal yodada 1,60%
Levadura (seca instanténea) 1,30%
Semillas de anis 1,20%
Esencia de vainilla 0,20%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Leche entera en polvo 12,88%
Eiiz?jz;r;orenas (chicas o 10,00%
e | CAJAMARCA 2 (F;ﬁ’\(l)ggll_\lATE, Azdcar rubia 9.62%
PASAS Y LECHE Manteca vegetal 9,62%
Chocolate 4,81%
Sal yodada 1,44%
Levadura (seca instantanea) 0,87%
Harina de trigo fortificada 90,82%
PAN CON Harina de quinua 9,18%
PA(;\‘2'9PA' CAJAMARCA 2 gﬁén‘\l%ss  PASAS Leche entera en po!vo 12,79%
Y LECHE Eiiz?jz;r;orenas (chicas o 9.84%
Azucar rubia 7,21%
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Manteca vegetal 6,56%
Sal yodada 1,05%
Levadura (seca instantanea) 0,98%
Harina de trigo fortificada 100,00%
o
masay 60% on relienc) 36.65%
PAN-PA- CAJAMARCA 2 ?T_'\Iégl-(l)é\l(%%%so e ati
030 EMPANADA) Leche entera en polvo 12,00%
Azuicar rubia 8,00%
Levadura (seca instanténea) 1,30%
Sal yodada 1,09%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (masa) 34,00%
ANPA PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12,00%
031 CAJAMARCA 2 R(/Ikgg;-lE (EN Manteca vegetal 10,87%
Azucar rubia 8,00%
Levadura (seca instantanea) 1,30%
Sal yodada 1,09%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Yema de huevo 7,50%
Azuicar rubia 5,00%
Manteca vegetal 3,75%
DR [ asmaronz | PACONYEWAY |[Somilos g ot e
Levadura (seca instantanea) 1,00%
Sal yodada 0,75%
Esencia de vainilla 0,25%
Clara de huevo (para barnizado)
Harina de trigo fortificada 100,00%
Huevo fresco (sin cascara) 12,00%
Azuicar rubia 8,00%
PAa ™ | HUANUCO PAN CON YEMA | Manteca vegetal 8,00%
Leche entera en polvo 5,00%
Levadura (seca instantanea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 0,8%-Max. 1,2%
HUANUCO Harina de trigo fortificada 100,00%
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Azucar rubia 20,00%
Huevo fresco (sin cascara) 10,00%
Manteca vegetal 8,00%
PA(;\IB‘_E o gll_ZlAC,\?g :YO Mantequilla 5,00%
Leche entera en polvo 5,00%
Sal yodada Min. 0,8%-Max. 1,2%
Levadura (seca instantanea) Min. 0,6%-Max. 0,8%
Harina de trigo fortificada 83,33%
Harina de camote 16,67%
Leche entera en polvo 12,00%
PAN-PA- | L4 Uco Eﬁk‘ﬂg?g PASAS Pasas morenas 10,00%
035 Y LECHE Manteca vegetal 10,00%
Azuicar rubia 8,00%
Levadura (seca instanténea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 0,8%-Max. 1,2%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Aceitupa deshuesada (peso 38,50%
escurrido)
PAN-PA- | aNuGO PR EN Azticar rubia 7,80%
MASA) Manteca vegetal 7,80%
Levadura (seca instantanea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 1,0%-Max. 1,3%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Aceitu_na deshuesada (peso 36,00%
escurrido)
PAg'; A~ | HuANuCO iéll\illggl\TA (Tipo [ Aztcar rubia 7,80%
EMPANADA) Manteca vegetal 7,80%
Levadura (seca instanténea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 1,0%-Méax. 1,3%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (masa) 36,00%
Leche entera en polvo 12,00%
PANPA- | HuAnuco VLEGHE (gﬁ =59 ['azicar rubia 8,00%
038 MASA) Manteca vegetal 8,00%
Levadura (seca instantanea) Min. g”g%(:{/‘:Méx'
Sal yodada Min. 0,8%-Max. 1,5%
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Harina de trigo fortificada 100,00%
0
e oot
DAN-PA ' PAN CON QUESO | Leche entera en polvo 12,00%
039 HUANUCO Y LECHE (TIPO Az(car rubia 8,00%
EMPANADA)
Manteca vegetal 8,00%
Levadura (seca instantanea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 0,8%-Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 90,91%
Harina de kiwicha 9,09%
Leche entera en polvo 13,00%
PA(;\ZEA_ HUANUCO E'I?ICIIC?HOXI PASAS Pasas morenas 10,00%
Y LECHE Azucar rubia 8,00%
Manteca vegetal 8,00%
Levadura (seca instanténea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 0,5%-Max. 1,2%
Harina de trigo fortificada 81,97%
Harina de platano 18,03%
PAN-PA- HUANUGO PAN CON Manteca vegetal 8,60%
041 PLATANO Azuicar rubia 5,40%
Levadura (seca instantanea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 0,8%-Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 90,91%
Harina de quinua 9,09%
Leche entera en polvo 13,00%
PAN-PA- | L isnuco PAN CON QUINUA, | Pasas morenas 10,00%
042 PASAS Y LECHE Azuicar rubia 8,00%
Manteca vegetal 8,00%
Levadura (seca instanténea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 0,8%-Max. 1,2%
Harina de trigo fortificada 83,33%
Harina de yuca 16,67%
PAha | HUANUCO I\Pﬂ’mfggu\ﬁi’* Y [ Mantequilla 20,00%
Azuicar rubia 8,00%
Manteca vegetal 2,00%
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Levadura (seca instanténea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 1,0%-Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 83,33%
Harina integral 16,67%
PAha | HUANUCO PANINTEGRAL  |oiocd vooeta S.00%
Azuicar rubia 5,40%
Levadura (seca instantanea) Min. 0,5%-Max. 2,0%
Sal yodada Min. 0,8%-Max. 1,2%
Harina de trigo fortificada 85,00%
Harina de algarrobo 15,00%
Pasas morenas 10,03%
Leche entera en polvo 10,00%
PAN-PA- A iﬁgACROR’\(j)BO, , Azuicar rubia __ 7,00%
045 PASAS, AJONJOLI | Semillas de ajonjoli 7,00%
Y LECHE Manteca vegetal 6,00%
Sal yodada Min. 1,0%-Méax. 1,3 %
Levadura (seca instantanea) Min. 1,0%-Max. 1,3%
Mejorador de masa Méx.1,00%
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de camote 20,00%
Leche entera en polvo 10,00%
Pasas morenas 10,00%
PAN-PA- ICA EmgTOE’\j PASAS Azlcar rubia 6,00%
046 Y LECHE
Manteca vegetal 6,00%
Sal yodada Min.1,0% - Max.1,6%
Levadura (seca instantanea) Max. 1,00%
Mejorador de masa Méx. 0.90%
Harina de trigo fortificada 88,00%
Harina de haba 12,00%
PAN CON HABAS, Leche entera en polvo 10,00%
PATA | oA B [y Azticar rubia 8,00%
LECHE Manteca vegetal 6,00%
Semillas de ajonjoli 7,00%
Pecana y/o nueces 7,00%
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Sal yodada Max. 1,30%
Levadura (seca instanténea) Max. 1,00%
Mejqrador de masa Max. 1.00%
(opcional) ’
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de Kiwicha 20,00%
Leche entera en polvo 15,00%
Pasas morenas 10,00%
PAN CON
PAN-PA- 1 1ca KIWICHA, PASAS | Azucar rubia 6,00%
048 Y LECHE
Manteca vegetal 5,00%
Sal yodada Max. 1,30%
Levadura (seca instantanea) Max. 1,00%
Mejqrador de masa Méx. 1,00%
(opcional)
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de platano 20,00%
Leche entera en polvo 15,00%
PAN CON Manteca vegetal 6,00%
PA(;\LQPA ICA PLATANO ¥ Azucar rubia 6,00%
LECHE i
Sal yodada Max.1,50%
Levadura (seca instantanea) Max. 1,40%
Mejqrador de masa Méx. 1,00%
(opcional)
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (40% en o
masa y 60% en relleno) 38,00%
Leche entera en polvo 19,00%
PAN CON QUESO - ; 0
pA(;\js.gA- ICA Y LECHE (TIPO AzUcar rubia 5,00%
EMPANADA) Manteca vegetal 3,80%
Sal yodada Max. 1,30%
Levadura (seca instanténea) Max. 2,00%
Mejqrador de masa Méx. 1,00%
(opcional)
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de quinua 20,00%
PAN-PA- PAN CON QUINUA, o
051 ICA PASAS Y LECHE Leche entera en polvo 15,00%
Pasas morenas 10,00%
Azucar rubia 6,00%
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Manteca vegetal 5,00%
Sal yodada Max. 1,30%
Levadura (seca instantanea) Max. 1,30%
Mejorador de masa Méx. 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (masa) 35,00%
SANPA PAN CON QUESO Lecfhe ente'ra en polvo 12,00%
052 LA LIBERTAD R(Akgg;-lE (EN Azucar rubia 5,00%
Manteca vegetal 3,00%
Sal yodada 1,00%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
Harina de trigo fortificada 91,00%
Harina de tarwi 9,00%
Leche entera en polvo 13,00%
PA(')\I 55 A LA LIBERTAD PAN CON TARWI z::::rr:;;eanas 16(?2)000‘;0/0
Manteca vegetal 6,00%
Levadura (seca instanténea) Max. 2,50%
Sal yodada Max. 1,50%
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina integral 20,00%
s | LALIBERTAD | PAN INTEGRAL r:;:::?uﬁjetal :22:
Sal yodada 1,50%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
Harina de trigo fortificada 84.00%
Harina de cebada 8,00%
oANPA PAN CON Harina d.e kiwicha 8,00%
055 LA LIBERTAD SEMBAA’\IJDT,_AI\ESLVI\II_IE:A Mantequilla 13,00%
Azuicar rubia 5,00%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
Sal yodada 0,60%
PAgggA_ LA LIBERTAD Eﬁ\/{l\llgl-lox PASAS Harina de trigo fortificada 91,00%
Y LECHE Harina de kiwicha 9,00%
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Leche entera en polvo 13,00%

Eiizzzgr;orenas (chicas o 9.00%

Azuicar rubia 6,00%

Manteca vegetal 6,00%

Sal yodada 1,00%

Levadura (seca instantanea) 0,60%

Harina de trigo fortificada 93,00%

Harina de quinua 7,00%

Huevo fresco (sin céscara) 9,00%

Azucar rubia 7,00%
P LA | LALBERTAD | PAN CON QUINUA | Leche entera en polvo 5.00%

Manteca vegetal 5,00%

Sal yodada 0,80%

I(\él)(;jé:;;ic;cr)r de masa 0.31%

Levadura (seca instantanea) 0,60%

Harina de trigo fortificada 100,00%

Manteca vegetal 5,20%

Azucar rubia 4,80%
PA(;\l5gA LA LIBERTAD PAN COMUN Levadura (seca instantanea) 0,90%

I(\:I;jg;andacl))r de masa 0.69%

Sal yodada 0,60%

Harina de trigo fortificada 100,00%

Yema de huevo 7,50%

Azuicar rubia 5,00%

Manteca vegetal 3,80%
PA(;\IS'QPA' LA LIBERTAD i/j\(l)\lNC‘IJ(O)TiYEMA Y [ semilla de ajonjoli 1,80%

Levadura (seca instantanea) | Min. 0,5% - Max. 2,0%

Sal yodada Min. 0,5% - Max. 2,0%

Esencia de vainilla 0,30%

Clara de huevo (para barnizado)

Harina de trigo fortificada 100,00%
PAgggA- LA LIBERTAD EEAC'\?(?:\? Ma'ntequille? 16,00%

Azuicar rubia 15,00%

Leche entera en polvo 25,00%
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Huevo fresco (sin céscara) 10,00%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,5% - Max. 2,0%
I(\:I)?ggandacl))r de masa 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Azuicar rubia 19,23%
Mantequilla 9,62%
Leche entera en polvo 9,62%
PAN-PA- | | AMBAYEQUE 35/55533 CON Pasas morenas 8.08%
061 PASAS Huevo fresco (sin céscara) 6,41%
Manteca vegetal 3,21%
Levadura (seca instantanea) 0,96%
Sal yodada 0,32%
Esencia de vainilla 0,03%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Azucar rubia 20,00%
Manteca vegetal 8,00%
PAN-PA- | | ) verveQUE (%II-ZIACI\?(?:YOSIN Huevo fresco (sin cascara) 6,50%
062 PASAS Leche entera en polvo 5,00%
Mantequilla 5,00%
Levadura (seca instantanea) Min. 0,5%- Max.1,0%
Sal yodada 0,80%
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de cebada 10,00%
ANPA PAN CON Harina d(l-z kiwicha 10,00%
063 LAMBAYEQUE slf\/lB:l\?'IAEgLIJVIVLlE:A Mantequilla 20,00%
Azuicar rubia 8,00%
Sal yodada 1,10%
Levadura (seca instantanea) 0,80%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (40% en 34.00%
PAN-PA- PAN CON QUESO | masay 60% en relleno) '
064 LAMBAYEQUE KAkEX?E (EN Leche entera en polvo 12,00%
Azuicar rubia 8,00%
Manteca vegetal 3,33%
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Sal yodada 1,33%
Levadura (seca instanténea) 0,60%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina de kiwicha 10,00%
Leche entera en polvo 12,00%
PAee ™ | LAMBAYEQUE KIWICHA, PASAS |52 morenas D.o0%
Y LECHE Azucar rubia 8,00%
Manteca vegetal 7,00%
Sal yodada 1,10%
Levadura (seca instanténea) 0,90%
Harina de trigo fortificada 100,00%
0
e (o0
PAN-PA- AMBAYEQUE 5?_';8_?&\1(%%%80 Leche entera en polvo 12,00%
066 EMPANADA) Azucar rubia Min. 6,0% - Max. 8,0%
Manteca vegetal 4,00%
Sal yodada 1,00%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (masa) 34,00%
ANPA LIMA PAN CON QUESO Lecfhe ente'ra en polvo , 12,00"/,0
067 I\NA,E-I\—{R((:):LCID_I;\I(EA R(Akgg;-lE (EN Azucar rubia Min. 6,0% - Max. 8,8%
Manteca vegetal Min. 4,0% - Max. 6,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 100,00%
0
e o e
PANLPA LIMA PAN CON QUESO | Leche entera en polvo 12,00%
068 I\NAEI\—(R((J):L(I)_I;\I(EA \E(I\IAE/CA:HESE)PO AzUcar rubia Min. 6,0% - Max. 8,0%
Manteca vegetal Min. 4,0% - Max. 6,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
LIMA Harina de trigo fortificada 90,00%
PA(;\I6-9PA- METROPOLITA EQQA%O\L\]&%ISEA Harina de quinua 10,00%
NA'Y CALLAO
Leche entera en polvo 12,00%
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Pasas morenas 10,00%
Azticar rubia Min. 818?0/; Méx.
Manteca vegetal Min. 7,0% - Max. 9,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0 %
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina de kiwicha 10,00%
Leche entera en polvo 12,00%
PAN-PA- LIMA PAN CON Pasas morenas 10,00%
070 METROPOLITA | KIWICHA, PASAS - ] Min. 8,0% - Max.
NAY CALLAO | YLECHE Az(car rubia 10,0%
Manteca vegetal Min. 7,0% - Max. 9,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina de cafiihua 10,00%
Leche entera en polvo 12,00%
PAN-PA- LIMA PAN CON Pasas morenas 10,00%
071 METROPOLITA | CANIHUA, PASAS - ] Min. 8,0% - Max.
NAY CALLAO | Y LECHE Az(car rubia 10,0%
Manteca vegetal Min. 7,0% - Max. 9,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,5% - Max. 2,0%
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de cebada 10,00%
oANPA LIMA PAN CON Harina d.e kiwicha 10,00%
072 I\NAE-L—(RC(:):&IAISA \(?EMB:\I\IJDTCAI\E ngLILC:A Mantequilla 20,00%
Azuicar rubia Min. 8,0% - Max. 9,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 80,00%
ANPA LIMA PAN CON Har?na de cet?ada 10,00%
073 I\N/IE:(RCC:)APL(l)_IAIgA E:/IE\BNAI'E%UAI\L/E/-'\\IA Y | Harina y/o hojuelas de avena 10,00%
Mantequilla 20,00%
Azuicar rubia Min. 8,0% - Max. 9,0%




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE _ALIMENTOS QUE
FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Version N° 02

Proagrama Nacional
de Allrmentaciin Fscolar
CIALT WARBAA,

PAN

Resolucién Direccion
Ejecutiva N° D0O00347-
2022-MIDIS/PNAEQW-

CODIGO: PAN-PA-2022 Pag. ZI:;Ede 33
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 100,00%
E;%zasggcochada y 30,00%
Queso madurado (masa) 20,00%
PAN-PA. e OPOLITA PAN CON PAPAY Aziicar rubia an. 8,0% - Meilx. 9.0%
NA'Y CALLAO Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
Gluten Min. 1,0% - Max. 3,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Camote sancochado y 30,00%
prensado
LIMA Azticar rubia Min. 28%‘1,/; Méx.
I:’/A\(;\;SPA- METROPOLITA (F;ﬁ\'l:lllgTolgj Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
NA'Y CALLAO i i
Gluten Min. 1,0% - Max. 3,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 84,00%
Harina de maiz 16,00%
Leche entera en polvo 10,00%
fhnites METROPOLITA | PANCONMAIZ | Azticar rubia Min. 90% - Max.
NA'Y CALLAO .
Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina de algarrobo 10,00%
Leche entera en polvo 12,00%
LIMA Azdcar rubia Min. 8,0% - Max. 9,0%
PA(S\IWPA I\NAELRC(;):&IAISA iﬁgACROR’\(l)BO Manteca vegetal Min. 8,0% - Méax. 9,0%
Gluten Min. 1,0% - Max. 3,0%
Sal yodada Min.1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantédnea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
CHOCOPAN 1 Harina de trigo fortificada 100,00%
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Leche entera en polvo 12,00%
Chocolatt_e de (;openura (en 10,00%
gotas, chips, lagrimas)
Azucar rubia Min. 8,0% - Max.10,0%
LIMA i o _ M4 0
PA(|)\17.|;A- METROPOLITA Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
NA'Y CALLAO Gluten Min. 2,0% - Max. 4,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Hierro inorganico 0,05%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Leche entera en polvo 12,00%
Chocolatg de gopenura (en 10,00%
gotas, chips, lagrimas)
LIMA Azucar rubia Min. 8,0% - Max. 10,0%
PAN-PA-
079 METROPOLITA [ CHOCOPAN 2 Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
NA'Y CALLAO
Fuente de hierro heminico Min. 5,60%
Gluten Min. 2,0% - Max. 4,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantédnea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Huevo fresco (sin cascara) 16,00%
Leche entera en polvo 12,00%
PAN-PA- LIMA
080 METROPOLITA | PAN CON YEMA Azuicar rubia Min. 8,0% - Max. 10,0%
NAY CALLAC Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
Sal yodada Min. 0,5% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,5% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina integral 10,00%
PAN-PA- | LIMA Azicar rubia Min. 6,0% - Méx. 8,0%
METROPOLITA | PAN INTEGRAL
081 NA 'Y CALLAO Manteca vegetal Min. 5,0% - Max. 9,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantanea) Min. 0,5% - Max.1,5%
Harina de trigo fortificada 80,00%
PAN-PA- LORETO PAN CON Harina de pla'tano 20,000/0
082 PLATANO Manteca vegetal 8,00%
Azucar rubia 8,00%
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Sal yodada 2,00%
Mejqrador de masa 0.60%
(opcional)
Gluten 0,60%
Levadura (seca instanténea) 0,40%
Harina de trigo fortificada 80,65%
Harina de cebada 9,68%
H.ar.ma y/o hojuelas de 9.68%
kiwicha
Mantequilla 16,13%
PAN CON Azcar rubia 6,45%
PA(;\IE;EA' LORETO CEBADA, KIWICHA 2
Y MANTEQUILLA Manteca vegetal 1,61%
Sal yodada 1,61%
Mejo_rador de masa 0.48%
(opcional)
Gluten 0,48%
Levadura (seca instantanea) 0,32%
Harina de trigo fortificada 80,65%
Harina de cebada 9,68%
Harina y/o hojuelas de avena 9,68%
Mantequilla 16,13%
. - o
PAN-PA- PAN CON Azucar rubia 6,45%
084 LORETO CEBADA, AVENA'Y Mant al 161%
MANTEQUILLA anteca vegeta o
Sal yodada 1,61%
Mejqrador de masa 0.48%
(opcional)
Gluten 0,48%
Levadura (seca instanténea) 0,32%
Harina de trigo fortificada 89,29%
Harina de kiwicha 10,71%
Leche entera en polvo 12,50%
P.asas morenas (chicas o 8.93%
BANPA PAN CON picadas)
" | LORETO KIWICHA, PASAS Manteca vegetal 8,93%
085 Y LECHE
Azlcar rubia 7,14%
Sal yodada 1,79%
Mejqrador de masa 0.54%
(opcional)
Gluten 0,54%
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Levadura (seca instanténea) 0,36%
Harina de trigo fortificada 89,29%
Harina de quinua 10,71%
Leche entera en polvo 11.61%
FF)’ia;\;aésag;orenas (chicas o 8.93%
PAN-PA- | | Jorro PAN CON QUINUA, | Azdcar rubia 7,14%
086 PASAS Y LECHE Manteca vegetal 6,25%
Sal yodada 1,79%
I(\:I;jg;andacl))r de masa 0.54%
Gluten 0,54%
Levadura (seca instantanea) 0,36%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (masa) 38,00%
Leche entera en polvo 12,00%
PAN-PA- PAN CON QUESO | Azucar rubia 8,00%
087 LORETO R(/Ikgg;-l E(EN Manteca vegetal 6,00%
Sal yodada 2,00%
I(\gts)jggic;?)r de masa 0.60%
Levadura (seca instanténea) 0,60%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Azuicar rubia 15,00%
Leche entera en polvo 25,00%
PAN-PA- L ORETO PAN CHANCAY Mantequilla 20,00%
088 CON HUEVO Huevo fresco (sin cascara) 10,00%
Sal yodada 1,00%
I(\gts)jggic;?)r de masa 0.60%
Levadura (seca instanténea) 0,60%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Azuicar rubia 10,00%
PA(;\gQPA_ LORETO PAN CON YEMA Manteca vegetall , 6,00%
Huevo fresco (sin cascara) 6,00%
Leche entera en polvo 6,00%
Sal yodada 2,00%
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Mejo_rador de masa 0.60%
(opcional)
Levadura (seca instantanea) 0,60%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (40% en o
masa y 60% en relleno) 38,00%
Leche entera en polvo 12,00%
PAN CON QUESO
-PA- Mant tal 9
PAee ™ | LoreTO Y LECHE (TIPO anteca vege'a 6,00%
EMPANADA) Azucar rubia 8,00%
Sal yodada 2,00%
Mejqrador de masa 0.60%
(opcional)
Levadura (seca instanténea) 0,60%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Leche entera en polvo 26,00%
Azucar rubia 13,00%
_PA. Huevo fresco (sin céscara) 11,00%
PP | woauecun | EANSHANGAY
Manteca vegetal 5,00%
Mantequilla 5,00%
Levadura fresca 1,00%
Sal yodada 0,70%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (50% en o
masa y 50% en relleno) 50,00%
Huevo fresco (sin cascara) 13,00%
Leche evaporada entera 11,00%
PAN-PA- PAN CON QUESO
092 | MOQUEGUA 1 (1ipo ANDADITA) | Azicar rubia 5,00%
Manteca vegetal 4,00%
Levadura fresca 1,00%
Sal yodada 1,00%
Semillas de anis 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (50% en o
masa y 50% en relleno) 50,00%
-PA- Huevo fresco (sin cascara 13,00%
PALER [ woauesun | PASONGUESD onciscr :
Leche evaporada entera 11,00%
Azucar rubia 5,00%
Manteca vegetal 4,00%




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

lazl Lidls e 1 oy Programa Nachomnal
e b T o L e Allrmentaciia Fecalar
1 CIALT WARBAA,

Resolucion Direccion
PAN Ejecutiva N° D000347-
Version N° 02 2022-MIDI§I/EPNAEQW-
CODIGO: PAN-PA-2022 Pag. 26 de 33
Levadura {seca instanténea) 1,00%
Sal yodada 1,00%
Semillas de anis 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Yema de huevo 8,00%
Azuicar rubia 5,00%
PAN-PA- | 1~ UEGUA PAN CON YEMA Y Manteca vegetal 4,00%
094 AJONJOLI Levadura fresca 1,00%
Sal yodada 1,00%
Semillas de ajonjoli 1,00%
Esencia de vainilla 0,30%
Harina de trigo fortificada 84,00%
Harina de cebada 8,00%
oANPA PAN CON Harina d.e kiwicha 8,00%
095 MOQUEGUA SEMBAA’\IJDT,_AI\EgbVI\II_IEAI\-IA Mantequilla 16,00%
Azuicar rubia 8,00%
Levadura fresca 0,80%
Sal yodada 0,80%
Harina de trigo fortificada 100,00%
0
e o
Leche entera en polvo 13,00%
PA';éPA' MOQUEGUA \F;%NRE((;,N’-\I\?OU (ETslgo Azcar rubia 8,00%
EMPANADA) Manteca vegetal 8,00%
Orégano en polvo 1,00%
Sal yodada 1,00%
Levadura fresca 1,00%
Harina de trigo fortificada 85,00%
Harina de quinua 15,00%
Leche entera en polvo 13,00%
PAN-PA- BUNG PAN CON QUINUA Pasas morenas 11,00%
97 Y PASAS Azuicar rubia 10,00%
Manteca vegetal 10,00%
I(\gtre)j;;andatln)r de masa 1,25%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
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Sal yodada 1,00%
Harina de trigo fortificada 85,00%
Harina de cafiihua 15,00%
Leche entera en polvo 13,00%
Pasas morenas 11,00%
PAN-PA- PUNO gﬁﬁ,ﬁﬁ,’: Y Azlcar rubia 10,00%
%8 PASAS
Manteca vegetal 10,00%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
Sal yodada 1,00%
I(\:I;jg;andacl))r de masa 0.70%
Harina de trigo fortificada 100,00%
0
masay 60% on relienc) 38,00%
Leche entera en polvo 15,00%
AN-PA. PAN CON QUESO Manteca vegetal 10,00%
99 PUNO \E(I\IAE,CA:HED(E)PO Azucar rubia 9,00%
Huevo fresco (sin céscara) 5,00%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
Sal yodada 0,60%
I(\:I;jg;andacl))r de masa 0.60%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Azuicar rubia 9,00%
Mantequilla 8,50%
Huevo fresco (sin céscara) 7,00%
PA‘:\IO-(?A- PUNO PAN BIZCOCHO Manteca vegetal 5,50%
Sal yodada 1,00%
Levadura (seca instantanea) 1,00%
I(\:I)?ggandacl))r de masa 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Huevo fresco (sin cascara) 13,50%
PA1NO-$A- PUNO i'j‘gN%gTiYEMA % 'I;\ecfhe ente.ra en polvo 12,50%
zUcar rubia 9,00%
Manteca vegetal 8,00%
Semillas de ajonjoli 2,00%
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Levadura (seca instanténea) 1,00%
Sal yodada 1,00%
I(\gts)jggic;?)r de masa 1,00%
Harina de trigo fortificada 76,92%
Harina de maiz 23,08%
Azuicar rubia 6,15%
Manteca vegetal 6,15%
PA‘:\IO-EA- PUNO PAN CON MAIZ Mantequilla 4,62%
Levadura (seca instantanea) 1,08%
I(\gts)jggic;?)r de masa 1,08%
Sal yodada 0,77%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (en masa) 34,00%
ANPA ’ PAN CON QUESO Lecfhe ente'ra en polvo 12,00%
103 SAN MARTIN R(Akgg;-lE (EN Azucar rubia 8,00%
Manteca vegetal Min 4,0% -Max 8,0%
Sal yodada Min 1,0% - Méx 2,0%
Levadura (seca instanténea) Min 0,6% - Max 1,0%
Harina de trigo fortificada 87,40%
Harina de quinua 12,60%
Leche entera en polvo 11,40%
Pasas morenas 10,50%
PA:\IO-E ~ SAN MARTIN gﬁgACsO\’(\lé%IHEA Azuicar rubia 8,40%
Manteca vegetal Min 7,0% - Max 9,0%
Sal yodada Min 1,0% - Max 2,0 %
Levadura (seca instanténea) Min 0,6% - Max1,0%
Harina de trigo fortificada 87,40%
Harina de kiwicha 12,60%
Leche entera en polvo 11,40%
PAN-PA- | sAN MARTIN Eﬁ/{/\llgl?lAN, PASAS |28 morenas 19.50%
105 Y LECHE Azicar rubia 8,40%

Manteca vegetal

Min 7,0% - Max 9,0%

Sal yodada

Min 1,0% - Max 2,0 %

Levadura (seca instantanea)

Min 0,6% - Max1,0%
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Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de cebada 10,00%
Harina y/o hojuelas de avena 10.00%
PAe " | SAN MARTIN CEBADA, AVENA y [ MaTtequlle 20.00%
MANTEQUILLA Azucar rubia 8,00%
Manteca vegetal Min 3,0% - Méx 5,0%
Sal yodada Min 1,0% - Max 2,0%
Levadura (seca instantanea) Min 0,6% - Max 1,0%
Harina de trigo fortificada 86,90%
Harina de maiz 13,10%
Leche entera en polvo 10,50%
Huevo fresco (sin cascara 10,30%
PA1NO'7P A~ | SANMARTIN | PAN CON MAIZ JuTT———— ( ) 5.40%
Manteca vegetal Min 7,0% - Max 11,0%
Sal yodada Min 1,0% - Méx 2,0%
Levadura (seca instanténea) Min 0,6% - Max1,0%
Harina de trigo fortificada 83,30%
Harina de platano 16,70%
Manteca vegetal Min 7,0% - Max13,0%
PAN-PA- ; PAN CON - -
108 SAN MARTIN ElééL/I-\ENO Y Azuicar rubia 11,30%
Leche entera en polvo 9,30%
Sal yodada Min 1,0% - Max 2,0%
Levadura (seca instantanea) Min 0,6% - Max1,0%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Leche entera en polvo 25,00%
Mantequilla Min 15600%,’/; Méx
PA1N O-QP A~ | SAN MARTIN ?:/c\)'\rfl ﬂ:ﬁ%’:l/%AY AzUcar rubia 15,;)0%
Huevo fresco (sin céscara) 10,00%
Sal yodada Min 0,5% - Max 1,0%
Levadura (seca instantanea) Min 0,6% - Max 1,0%
Harina de trigo fortificada 100,00%
PAN-PA- TUMBES PAN CHANCAY Leche entera en polvo 25,00%
110 CON HUEVO Mantequilla 20,00%
Azuicar rubia 15,00%
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Huevo fresco (sin céscara) 10,00%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,6% - Max. 2,0%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Aceituna deghuesada negra 20,00%
(peso escurrido)
Aceituna deshuesada verde o
PAN-PA- PAN CON (peso escurrido) 20,00%
111 TUMBES ACEITUNA (EN Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
MASA)
AzUlcar rubia 8,0%
Levadura (seca instantanea) Min. 0,6% -Max. 2,0%
Sal yodada Min. 0,1% - Max. 1,5%
Harina de trigo fortificada 76,00%
Harina de cebada 12,00%
Harina de kiwich 12,00%
ANPA PAN CON arina de kiwicha )
112 TUMBES CEBADA, KIWICHA | Mantequilla 22,00%
Y MANTEQUILLA
Q Azucar rubia 7,00%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,6% - Max. 2,0%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (50% o
masa 50% relleno) 34,00%
AN-PA PAN CON QUESO | Leche entera en polvo 12,00%
EMPANADA)
Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,6% - Max. 2,0%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (masa) 34,00%
I 12,009
PANPA. PAN CON QUESO Leche entera en polvo Yo
TUMBES Y LECHE (EN Azuicar rubia 8,00%
14 MASA)
Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,6% - Max. 2,0%
Harina de trigo fortificada 100,00%
PAN-PA- PAN CON o
115 TUMBES BANANO Y LECHE Pulpa de banano maduro 50,00%
Leche entera en polvo 25,00%
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Azlcar rubia Min. 8,00% -
Max.10,00%
Manteca vegetal 8,00%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
CIarg de huevo (para Min. 2,00%
barnizado)
Semillas de ajonjoli 2,00%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina de quinua 10,00%
Leche entera en polvo 13,00%
PAN-PA- PAN CON QUINUA, | Pasas morenas 10,00%
116 TUMBES PASAS Y LECHE , Manteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
Azucar rubia 8,00%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Levadura (seca instantanea) | Min. 0,6% - Max. 2,0%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Leche entera en polvo 12,00%
Azuicar rubia 8,00%
Yema de huevo 8,00%
PA”—7PA- TUMBES PAN CON YEMA Ma.nteca vegetal Min. 8,0% - Max. 9,0%
Mejqrador de masa 1.00%
(opcional) ’
Levadura (seca instantdnea) | Min. 0,6% - Max. 2,0%
Sal yodada Min. 1,0% - Max. 2,0%
Clarg de huevo (para Min. 0.2%
barnizado)
Harina de trigo fortificada 90,99%
Harina de kiwicha 9,01%
Leche entera en polvo 11,81%
PAN-PA- | [oavn | Eﬁ\/{l\llgl-lox PASAS Manteca vegetal 11,81%
118 Y LECHE Pasas morenas 9,01%
Azucar rubia 6,94%
Levadura (seca instantanea) 2,05%
Sal yodada 1,39%
Harina de trigo fortificada 100,00%
PAREA" | ucavaLl VLEGHE. (%lIJDI(E)SO g:‘;:°yrggf,2*fndfeﬁt%)e” 35,92%
EMPANADA)
Leche entera en polvo 12,00%
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Manteca vegetal 10,00%
Azuicar rubia 8,00%
Levadura (seca instantanea) 2,50%
Sal yodada 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Queso madurado (masa) 34,01%
ANPA PAN CON QUESO Leche entera en polvo 12,00%
120 UCAYALI R(Akgg;-lE (EN Manteca vegetal 10,00%
Azuicar rubia 8,00%
Levadura (seca instanténea) 2,10%
Sal yodada 1,00%
Harina de trigo fortificada 90,99%
Harina de quinua 9,01%
Leche entera en polvo 11,81%
PAN-PA- UCAYALI PAN CON QUINUA, Manteca vegetal 11,81%
121 PASAS Y LECHE Pasas morenas 9,01%
Azuicar rubia 6,94%
Levadura (seca instantanea) 2,05%
Sal yodada 1,39%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Aceitupa deshuesada (peso 40,00%
escurrido)
PA1Nz—2PA— UCAYAL X’ég#&\’]‘A EN Manteca vegetal 10,00%
MASA) Azlcar rubia 8,01%
Levadura (seca instanténea) 1,62%
Sal yodada 0,51%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Azuicar rubia 10,00%
Leche entera en polvo 6,00%
Manteca vegetal 6,00%
PA1N Z?TA UCAYALI PAN CON YEMA Huevo fresco (sin cascara) 6,00%
Sal yodada 2,00%
I(\:I;jg;andacl))r de masa 0.60%
Levadura (seca instantanea) 0,60%
UCAYALI PAN INTEGRAL Harina de trigo fortificada 83,33%
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Harina integral 16,67%
Manteca vegetal 9,18%
PAN-PA- . - o
124 Azucar rubia 4,18%
Levadura (seca instantanea) 1,67%
Sal yodada 1,26%
Harina de trigo fortificada 90,08%
Harina de platano 9,92%
Leche entera en polvo 18,29%
PAN CON Manteca vegetal 9,92%
PA1NZ'5P A~ | ucavaLl PLATANO Y Al o 6.10%
LECHE zUcar rubia ,10%
Levadura (seca instanténea) 1,80%
Sal yodada 1,11%
Mejqrador de masa 0.91%
(opcional)

Notas Adicionales:
e Laformulacion esta expresada en base seca y la cantidad de agua a agregar es variable segun el tipo de harina.

e En caso de utilizar otro tipo de levadura se debe tener en cuenta la siguiente proporcion:
(1g de levadura seca instantanea = 1.5g de levadura seca = 3g levadura fresca).
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
14 Descripcion general

Panela granulada
No Perecible
Azlcares

Es el producto en forma de cristales sueltos, obtenido por
evaporacioén, concentracion y cristalizacion del jugo de la cafia
de azucar, sin ser sometido a operaciones de refinacion. La
granulacién se consigue mediante enfriamiento y batido en la
etapa final de cristalizacion.

En la elaboracion de panela no se permite el uso de azucar ni de
miel procedente de ingenios azucareros. Asimismo, no se debe
usar compuestos azufrados ni aditivos como hidrosulfito de
sodio, hiposulfito de sodio ni otra sustancia quimica para
blanquear el producto. Solo se usan aditivos reguladores del pH
del jugo de la cafa de azucar, permitidos por el Codex
Alimentarius.

En la elaboracién de panela no se permite el uso de colorantes
naturales, artificiales ni colorantes idénticos a los naturales.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del producto (*), desde amarillo
Color claro hasta el marréon NTTégj'ggggm 3
Sabor y olor De acuerdo a_la naturaleza del producto, libre de sabores PANELA
Yy olores extrafos GRANULADA.
Libre de materias extrafas, no debe estar fermentada ni Definiciones y
Aspecto presentar ataques visibles de hongos o presencia de Requisitos.
insectos
(*) Variedad de la cafia, condiciones agroecolégicas, proceso de elaboracion.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas E's. pecmcacml? Referencia
Min. Max.
Polarizacion 69 93
Humedad (% m/m) - 4
Azucares reductores (% m/m) 5 -
Azucares totales (% m/m) - 93
: NTP 207.200:2013 (Rev. 2018)
Impurezas insolubles (mg/k - 5000
pur (mg/kg) PANELA GRANULADA.
Proteinas (N x 6,25) (% m/m) 0,2 - Definiciones y Requisitos.
Cenizas (% m/m) 1 -
Hierro (mg/kg) 20 -
Minerales Fosforo (mg/kg) 50 -
Calcio (mg/kg) 100 -
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| | Potasio(mg/kg) | 1000 | - |
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios mesdfilos 1 3 5 2 4 x 102 2x10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio VI.2 Azucar rubia doméstica y chancaca.

3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o
Envase primario Bolsa Polipropileno  Biorientado  (BOPP) Hasta 1,00 kg
Bilaminado o Trilaminado
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE) De acuerdo a lo
Embalaje opcional | Bolsa Polietileno (PE) establecido por el
*) Sacos Polipropileno fabricante
(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cdédigo de Registro Sanitario

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cdédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resoluciéon Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacidon expresa en la norma sanitaria en mencion.
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Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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CARACTERISTICAS GENERALES

HOWON-=

Denominacién técnica Papa nativa fresca (“Papa Solanum tuberosum”)

Tipo de alimentos Perecible

Grupo de alimentos Hortalizas

Descripcion general La papa nativa, es un tubérculo harinoso de pulpa de diversidad

de formas, colores de piel y pigmentacién de pulpa, con el cual
se caracteriza cada variedad, cosechada en su madurez
fisiolégica y libre de dafos fisicos y/o bioldgicos, seleccionada,
clasificada, envasada y almacenada.

Dentro de la etapa de procesamiento primario no se debe incluir
la etapa de lavado con agua (solo cepillado).

La papa nativa no debe superar los limites maximos de residuos
(LMR) de plaguicidas de uso agricola en alimentos de consumo
humano establecidos en la normativa vigente.

Variedades de papas nativas':

1.

AN

©oNoO

Sumac Soncco: La pulpa tiene una aureola y su piel puede ser roja — guinda, pulpa amarilla
— crema con rojo.

Qegorani: Pulpa amarilla y morada.

Leona: Pulpa azulada, piel de color oscuro con trazas de color crema.

. Wenccos: Tubérculo alargado, de cascara acero azulado y pulpa de color morado con un

color secundario blanco.

Peruanita: De cascara rojo con amarillo y pulpa amarilla.

Limena: De cascara y pulpa amarilla.

Conda Huagallina: Cascara de color rojo con manchas amarillas y pulpa amarillo fuerte.
Huayro: Céascara roja y centro amarillo encendido.

Cacho de buey: Cascara rojo suave, de pulpa morada con manchas cremas.

10 Amachi: De piel negruzco con pulpa morada.

11.Azul Sunqu: De piel negruzco con pulpa morada y blanca.

12.Caspas: De piel negruzco con jaspes rojos y pulpa amarilla con anillo morado.
13.Gaspar: De cascara morada con pulpa blanca.

14.Yawar Wayku: De cascara roja con piel violeta

15. Otras variedades que se encuentren de acuerdo a la biodiversidad.

2,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

21.

Caracteristicas Organolépticas.

Caracteristicas Especificacion Referencia
Olor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de
olores extrafos
Color de piel y pulpa De acuerdo a la naturaleza del producto y la variedad
Textura Firme
- Requisitos del
Forma De acuerdo a la naturaleza del producto y la variedad PNAEQW

Aspecto

Superficie seca, exento de plagas: insectos vivos,
muertos o en cualquiera de sus estadios (adultos,
larvas y huevos), hongos: rancha y pudricion; libre de
materias extrafias visibles (piedras u otros)

! Fuente: Promperu / https://peru.info/es-pe/gastronomia/noticias/2/12/natural-y-saludable--nuestras-papas-nativas
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2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacion Referencia

Materia seca Desde 20% a 30%
Inmadurez (papa pelada o pelona con Maximo 3%
levantamiento de piel)
Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, Maximo 3%
rajaduras NTP 011.119:2016
Brotamiento Maximo 2% PAPA'Y SUS
Verdeamiento Maximo 2% DER'.VADOS' Papa.

Definiciones y
Pudricién seca Maximo 1% requisitos. 32
Pudricion humeda Maximo 0% Edicion
Comeduras, perforaciones, galerias (dafios Maximo 2%
causados por insectos)
Mezclas varietales Maximo 2%
Peso (g) Minimo: 56 - Maximo: 509
Tierra (arena, limo y/o arcilla) Maximo 0,25% Requisito del

PNAEQW

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas.
Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase| n c m M

Escherichia coli 5 5 2 102 103
Salmonella sp. 10 5 0 Ausencia /259 -

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 XIV.1 Frutas y hortalizas frescas (sin ningin

tratamiento).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Envase Bolsas con agujeros Polietileno (PE) o polipropileno (PP) 0as0k
primario - . 0 avuig

Mallas Polietileno de alta densidad (PEAD)
Bolsas con agujeros Polietileno (PE)
Envase L ) Maximo 25,0
secundario Mallas Polietileno de alta densidad (PEAD) kg
Jabas Plastico de uso alimentario

Referencia: La Papa nativas debera ser envasada segun lo establecido en las Normas Codex: “CXC 1-1969 Principios
Generales de higiene de los alimentos”. (Adoptado en 1969. Enmendados en 1999. Revisados en 1997, 2013, 2020.
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3.2

3.3

1

Correcciones editoriales en 2011), “CXC 53-2003 Cddigo de Practicas de Higiene para las frutas y hortalizas frescas’
(Adoptado en 2003. Revisado en 2010 (nuevo Anexo lll para las hortalizas de hoja verde frescas), 2012 (nuevo Anexo
IV para los melones), 2013 (nuevo Anexo para las bayas), 2017) y “CXC 44-1995 Cddigo internacional de practicas
recomendado para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas” (Enmienda 2004), de tal manera que el
producto quede debidamente protegido. Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y
resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas nativas, y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar
constituido unicamente por papas del mismo origen, calidad y variedad.

Vida util
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-
MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Nombre del alimento

Contenido neto

Pais de origen o lugar de procedencia

Nombre y direccién del titular de la Autorizacion Sanitaria

Nombre y direccién del importador, de corresponder

Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios.

Identificacion de lote

e Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de.

e instrucciones para el uso y conservacion.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. Para el caso de envasado en mallas se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva la cual debe estar fijada al envase.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41

4.2

Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la Autorizacién Sanitaria del Establecimiento de procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos, expedido por SENASA vigente durante el periodo de
atencion.

b) Copia simple de la boleta de venta o factura emitido por el productor agricola?, o liquidaciéon
de compra, que contemple un volumen mayor al requerido por entrega, a fin de acreditar la
procedencia nacional de la materia prima (*).

(*) No aplica para el fabricante y/o fraccionador que a su vez es el productor agricola declarado.

Certificacién Obligatoria
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a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Copia simple del certificado o constancia de productor agropecuario u otra denominacion
equivalente, otorgado por MIDAGRI o sus sedes desconcentradas a nivel nacional al
productor de papa nativa.

Para papa nativa organica:
Copia simple de Certificado o Constancia de Produccion Agroecolégica (SGP) emitida por
un Organismo de Certificacion de la produccién organica autorizado por el SENASA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisicoquimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos
de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados
por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicion, nivel de
inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65
(para efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

Los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo deben indicar la variedad de la
papa nativa y estar vigentes hasta el plazo maximo de liberacién correspondiente; asimismo, no
se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis emitidos en el
documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes
de inspeccién e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Papa seca
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Tubérculos Procesados
1.4 Descripcion general Es el producto obtenido a partir de papa, la cual es
deshidratada o secada industrialmente (alimento de
procesamiento industrial).
No deben ser usadas papas verdeadas o con defectos internos
o externos.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Olor Libre de olores desagradables
- NTP 011.802:2017. Papa y sus
Sabor Libre de sabores desagradables Derivados. Papa Seca. Requisitos. 12
Edicion.
Uniforme dependiendo de la elon
Color -
variedad.
Libre de materias extrafias al
producto, libre de impurezas
(materias extrafias: polvo, pelos,
A piedrecillas, vidrios, ramitas, Requisito del PNAEQW
specto . .
tegumentos, semillas, insectos
muertos, fragmentos o restos de
insectos y otras impurezas de origen
animal)
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
NTP 011.802:2017. Papay sus
o,
Humedad (%) Menor a 14 Derivados. Papa Seca. Requisitos.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c lemlte porg M
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5 x 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

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 XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas,

deshidratadas o liofilizadas.
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3. PRESENTACION
3.1  Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo con las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno  Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
Bilaminado, Trilaminado
Envase Caja Cartén corrugado Establecid |
secundario Bolsa Polietileno (PE) S afal?r(i;cl;a(r)ngor e
Embalaje Caja Cartén corrugado
(opcional) (*) Saco Polipropileno
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA y la NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8va. Edicién, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la
siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (*)

Cadigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacién

Caodigo de Registro Sanitario
(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.
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4.2

Documentacién Obligatoria

a)

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

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Copia simple de la Resolucién Directoral que
otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

Certificacion Obligatoria

a)

Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccioén por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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




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

P it

SZY PERU | Minstsrio go pearro
PAPA SECA

Version N° 02

Programa Machnal
i Alirmontacidn Esoalar
AL WARBA,

Resolucién Direccion
Ejecutiva N° D000347-
2022-MIDIS/PNAEQW-

DE

CODIGO: TPR-PS-2022

Pag.4de 4

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Pescado salado y prensado, empacado al vacio

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3  Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)

1.4 Descripcion general Es un producto elaborado a partir de pescado, sin cabeza, sin

cola, sin visceras, sin sangre, sin espina dorsal, libre de materias
extrafias que no correspondan a la naturaleza del producto,
lavado, salado, prensado, y envasado herméticamente al vacio
con un tiempo de larga vida util y que no requiera refrigeracion.

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

El producto s6lo debe ser de las siguientes especies y
presentaciones de contenido:

Especie Presentacion del contenido
“Anchoveta” Entoro
Engraulis ringens
“Caballa” Entero
Scomber japonicus.

“Pejerrey”

Odontesthes regia regia Entero
“Camotillo” Entoro
Diplectrum conceptione

“Paco” .
Piaractus brachypomus Entero o Filete
“Gamitana”

Entero o Filete
Colossoma macropomum

“Paiche”

Arapaima gigas Filete

“Trucha”

Oncorhynchus myekiss. Entero o Filete

“Doncella”

Pseudoplatystoma fasciatum Entero o Filete

“Dorado”

Salminus brasiliensis Entero, Filete
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2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Olor Caracteristico del producto NTP 204.003: 1988.
Caracteristico a cada especie, no deberan (Revisada el 2010).
Color presentar manchas pardas (hongos) ni Productos pesqueros
coloracion rojiza (bacterias haldfilas) salados. 1era Edicion.
Caracteristico a cada especie, exento de
Sabor ~
sabores extrafios
Textura Caracteristico a cada especie, firme al tacto .
- p~ - Requisito del PNAEQW
Exento de materias extrafias (insectos y/o
Contenido parasitos vivos 0 muertos en cualquiera de
sus estadios, entre otros)
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 55 Requisito del PNAEQW
NUMERO LIMITES DE ;
DE TOLERANCIA (ppm) quugl de Indlcado_res
UNIDADES | TOLERANCIA Sanitarios y de Inocuidad
DE m M para los Productos
Histamina (ppm)(*) MUESTRA Pesqueros y Acuicolas
PP n=9 c=2 200 400 para Mercado Nacional y
a) Elvalor medio es inferior a 200 ppm; y, de Exportacion, aprobado
b) Dos de las muestras tienen un valor superior a 200 por RDE N° 057-2016-
ppm e inferior a 400 ppm; y, SANIPES-DE
c) Ninguna de las muestras Tiene un valor superior a
400 ppm
(*) Aplicable a “Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” segun tabla N° 02
del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional
y de Exportacioén, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE.
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria n c n'\"m'te por M
Aerobios mesofilos (30°C) 1 5 3 104 105
Enterobacteriaceas 5 5 2 102 108
Salmonella spp. 10 5 0 Ausencia/25g -
Anaerobios sulfito reductores 5 5 2 108 10*
Fuente: Resolucion de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los
Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”.
3.  PRESENTACION
3.1. Presentacion y envases

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

siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Poliamida y polietileno de baja densidad coextruido
Polietileno+nylon+polietileno coextruido

Multicapa de alta barrera
Multilaminado flexible

Envase Caja Cartén corrugado Establecido por el

Envase primario Bolsa Hasta 1,00 kg

secundario fabricante

3.2. Vida util
De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

3.3. Rotulado
El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 040-2001-PE, Norma Sanitaria
para las actividades pesqueras y acuicolas, NTP 209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS
Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y la NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion, debiendo contener en el envase de
presentacion unitaria la siguiente informaciéon minima:
*  Nombre comun del pescado y el tipo de producto
« Contenido neto (peso neto) en gramos
*  Nombre o razén social y direccion de la empresa productora
* Los ingredientes y aditivos en orden decreciente
+ Identificacion del lote
» Fecha de produccion y fecha de vencimiento
+ Condiciones de almacenamiento
* Informacion Nutricional
» Cadigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES
* Instrucciones para el uso
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Productos Pesqueros y
Acuicolas, vigente durante el periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo
a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

b) Copia simple del Protocolo Técnico para Habilitacion Sanitaria o registro de Planta de
Procesamiento Industrial o Protocolo Técnico para Habilitacion Sanitaria de Planta de
Procesamiento Primario o Artesanal, vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo
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a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el
SANIPES.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital y codigo QR del Certificado Sanitario del lote emitida por el SANIPES,
que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas y
microbiolégicas realizados por lote, declarando que el producto es Apto para consumo
humano.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Queque
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de panificacion
1.4 Descripcion general Es el producto obtenido por la coccion de masa elaborada con
harina de trigo fortificado o harina pastelera, harinas de granos
andinos (quinua y/o kiwicha y/o cafihua), y/o harinas de
leguminosas (tarwi y/o habas, entre otros), frutas y/u hortalizas,
huevo fresco, aceite vegetal, con o sin mantequilla, leche entera
en polvo, agua, azucar, polvo de hornear, con o sin pasas, con o
sin nueces, con o sin cocoa, con o sin chocolate, entre otros
ingredientes, con o sin fortificacion. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas.
Ver formulacion de los queques en el Anexo
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, segun su
composicion.
De acuerdo a la naturaleza del producto segun su .
Sabor y olor L. = Requisito del
composicion, exento de sabores y olores extrafios.
PNAEQW
Textura Suave
Uniforme, exento de materias extrafias y/o areas
Aspecto .
quemadas y/o areas crudas.
3. PRESENTACION
3.1 Presentacion y envase
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Envase Pirotin y . . . x
primario bolsa Papel Kraft y Polipropileno (PP) Por unidad (**)
Envase Bolsa Polietileno (PE) Maximo 25 unidades
secundario (*)
Envase para De acuerdo a lo
P Jabas Plastico establecido por el
transporte .
fabricante
(*) El acondicionamiento debe garantizar que se mantengan las caracteristicas organolépticas del producto. Debe incluir
servilletas en una bolsa transparente sellada y de primer uso, como minimo en igual nimero de unidades de queque.
(**) El peso por unidad para cada nivel educativo, se establece en la Tabla de Alimentos de cada Unidad Territorial
(Anexo establecido en las Bases del Proceso de Compra).
3.2 Vida util

Maximo 24 horas desde la fecha de produccion.
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3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguiente informaciéon minima:

e Nombre del producto.

e Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto, en
orden decreciente (de la formulacion).

Peso neto.

Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

Nombre del consorcio (de corresponder)

Cddigo de lote.

Fecha de produccion.

Fecha de vencimiento: 24 horas desde la fecha de produccion.

Se debe incluir el texto en negrita: “De consumo inmediato en la Institucion Educativa”.

(*) La tinta utilizada para el rotulado del empaque primario debe ser de grado alimentario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, la informaciéon no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permite el rotulado con plumoén indeleble.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacion Obligatoria
4.1.1 Para el establecimiento de produccién:

a) Copia simple de la Resoluciéon Directoral que otorga Validaciéon Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso productivo del producto
requerido, la cual debe estar vigente durante la elaboracion del producto.

4.1.2 Para la materia prima e insumos (Industrializados):

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion vigente durante el periodo de atencion.

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

e En caso se trate de un producto importado, se requiere copia simple de la Certificacion
del Sistema de Seguridad Alimentaria (1ISO-22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF) o
Certificacion HACCP, emitido por un Organismo de Certificacién acreditado por un
organismo nacional o Internacional (Ente Acreditador), cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto. Adjuntando copia
simple del documento que acredita al Organismo de Certificacién para certificar (ISO-
22000 o FSSC22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por el Ente Acreditador.

c) Copia simple de la ficha o especificacién técnica de la materia prima o insumo especificando
caracteristicas técnicas y uso previsto, emitida por el fabricante en idioma castellano.
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d) Copia simple de la boleta o factura de compra, en el que consigne el nombre del producto,
marca, cantidad, presentacion y lote.

4.1.3 Para la materia prima e insumos (Procesamiento primario):

a) En el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacion Sanitaria
del Establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos agropecuarios y
piensos, expedida por el SENASA, vigente durante el procesamiento del producto.

b) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de la materia prima o insumo especificando
caracteristicas técnicas y uso previsto, emitida por el fabricante, en idioma castellano.

c) Copia simpe de la boleta o factura de compra en el que consigne el nombre del producto,
marca, cantidad, presentacion y lote.

4.1.4 Para aditivos alimentarios (Autorizados por el Codex Alimentarius?):
a) Copia simple de la ficha o especificacion técnica del aditivo alimentario empleado

especificando caracteristicas técnicas y uso previsto, emitida por el fabricante, en idioma
castellano.

b) Copia simple de la factura o boleta de compra.
4.1.5 Para frutos secos?:

a) Copia simple de la factura o boleta de compra.
4.1.6 Para el envase primario del Queque.

a) Copia simple de la ficha técnica de la tinta utilizada en el rotulado del empaque primario,
especificando la composicién del material y caracteristicas técnicas y uso previsto, expedido
por el fabricante (Adjuntar la traduccion cuando aplique).

4.2 Certificacion Obligatoria

4.2.1 Para la materia prima e insumos (Producto industrializado):

a) Para mantequilla y fuente de hierro heminico: se solicita la certificacion obligatoria
establecida segun Especificaciones Técnicas del PNAEQW.

b) Para otra materia prima o insumo: No aplica

4.2.2 Para la materia prima e insumos (Procesamiento primario):

a) Huevo de gallina se evalla segun Especificaciones Técnicas del PNAEQW.

4.2.3 Para aditivos alimentarios (Autorizados por el Codex Alimentarius):

! Cumplir con el Decreto Supremo N° 003-2005-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 27932, Ley que prohibe el uso de la
sustancia quimica bromato de potasio en la elaboracion del pan y otros productos alimenticios destinados al consumo humano.

2 Los frutos secos deben estar seleccionados y exentos de tierra, insectos y otras materias extrafias
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No aplica

4.2.4 Para frutos secos:

No aplica

4.2.5 Para el envase primario del Queque.

No aplica

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali

Warma.
5. ANEXO
FORMULACION

CODIGO | renmiromal | | Bueaue - INSUMOS PORCENTAJE
Harina de trigo fortificada 92,59%
Harina de quinua 7,41%
Aceite vegetal 48,00%
Huevo fresco (sin céscara) 48,00%
Azucar rubia 35,00%

PASE?E_ AMAZONAS SBE\I%L'JAE oo Pasas morenas 13,00%
Leche entera en polvo 10,00%
Polvo de hornear 4,00%
Bicarbonato de sodio 3,00%
Esencia de vainilla 1,00%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Aceite vegetal 50,00%
Huevo fresco (sin céscara) 50,00%
Azuicar rubia 37,80%

PA(’)\S? i AMAZONAS Skjliﬁ-lii oo Pasas morenas 13,00%
Leche entera en polvo 10,80%
Polvo de hornear 4,00%
Esencia de vainilla 1,00%
Harina de trigo fortificada 83,33%

PA(’)\ESQE' ANCASH 1 SEAI\E%L,{I%CON Harina de platano 16,67%
Huevo fresco (sin cascara) 70,00%
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Aceite vegetal 33,33%
Azucar rubia 33,33%
Leche entera en polvo 5,83%
Sal yodada Min. 0,17% - Max. 0,25%
Polvo de hornear Min. 2,25% - Max. 2,33%
Esencia de vainilla 0,33%
Harina de trigo fortificada 90,91%
Harina de kiwicha 9,09%
Huevo fresco (sin cascara) 75,73%
Aceite vegetal 36,36%
. - o
PAN-QE- ANCASH 1 QUEQUE CON Azlcar rubia 36,36%
004 KIWICHA Pasas morenas (chicas o 10.09%
picadas) ue
Leche entera en polvo 4,09%
Polvo de hornear Min. 2,65%- Max. 2,75%
Esencia de vainilla 0,36%
Sal yodada Min. 0,1%- Max. 0,2%
Harina de trigo fortificada 90,91%
Harina de tarwi 9,09%
Huevo fresco (sin céscara) 54,55%
Aceite vegetal 36,36%
. - o
PAN-QE- ANCASH 1 QUEQUE CON Azucar rubia 34,55%
005 TARWI Y PASAS | Pasas morenas (chicas o 10.09%
picadas) oo
Leche entera en polvo 9,09%
Polvo de hornear Min. 2,45% - Max. 2,65%
Esencia de vainilla 0,36%
Sal yodada Min. 0,18% - Max. 0,27%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina de kiwicha 10,00%
Azucar rubia 36,00%
PAN-QE- QUEQUE CON Mantequilla 35,00%
o0p | ANCASH2 KIWICHA d °
Huevo fresco (sin céscara) 35,00%
P.asas morenas (chicas o 10,00%
picadas)
Leche entera en polvo 7,00%
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Polvo de hornear 4,00%
Sal yodada 1,00%
Esencia de vainilla 0,30%
Harina de trigo fortificada 90,00%
Harina de quinua 10,00%
Azlcar rubia 36,00%
Mantequilla 35,00%
. o
PAN-QE- ANCASH 2 QUEQUE CON Huevo fresco (sin cascara) 35,00%
007 QUINUA Pasas morenas (chicas o o
. 10,00%
picadas)
Leche entera en polvo 7,00%
Polvo de hornear 4,00%
Sal yodada 1,00%
Esencia de vainilla 0,30%
Harina de trigo fortificada 92,50%
Harina de quinua 7,50%
Aceite vegetal 37,50%
Azucar rubia 32,50%
PA(I)\J(;?E- CAJAMARCA 2 SBFI\I%L,JAE CON Huevo fresco (sin cascara) 28,00%
Pasas morenas (chicas o o
. 12,50%
picadas)
Leche entera en polvo 10,00%
Polvo de hornear 3,75%
Esencia de vainilla 1,25%
Harina de trigo fortificada 92,00%
Harina de quinua 8,00%
Aceite vegetal 45,00%
Azucar rubia 70,00%
QUEQUE CON
PA(I)\I(;E())E- CAJAMARCA 2 QUINUA Y Huevo fresco (sin cascara) 51,50%
PASAS Pasas morenas (chicas o 0
. 12,50%
picadas)
Leche evaporada entera 52,50%
Polvo de hornear 2,50%
Esencia de vainilla 2,50%
PAN-QE- QUEQUE CON Harina de trigo fortificada 92,00%
1 CAJAMARCA 2 | KIWICHAY
010 PASAS Harina de kiwicha 8,00%
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Azucar rubia 70,00%
Leche evaporada entera 52,50%
Huevo fresco (sin cascara) 51,50%
Aceite vegetal 40,00%
FF)’ia;\;aésag;orenas (chicas o 12,50%
Polvo de hornear 2,50%
Esencia de vainilla 2.50%
Harina de trigo fortificada 88,50%
Harina de licuma 11,50%
Huevo fresco (sin cascara) 42,00%
Azucar rubia 40,00%
PA(’)\‘1'$E' HUANUCO SLLJJCI:EL?l\LAJ,E CON Mantequilla 25,00%
Aceite vegetal 15,00%
Leche entera en polvo 5,00%
FF)’ia;\;aésag;orenas (chicas o 8,00%
Polvo de hornear Min. 0,50%-Max. 3,00%
Harina de trigo fortificada 87,00%
Harina de platano 13,00%
Huevo fresco (sin céscara) 40,00%
Azuicar rubia 40,00%
PA(I)\J 1'2QE' HUANUCO Stj /:I\ETC}A\LI{I%CON Aceite vegetal 30,00%
Leche entera en polvo 6,50%
Polvo de hornear Min. 1,00%-Max. 3,00%
Sal yodada Min. 0,80%-Max. 1,20%
Esencia de vainilla Min. 0,40%-Max. 1,20%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Aceite vegetal 48,00%
Huevo fresco (sin céscara) 40,00%
PAN-QE- HUANUGO QUEQUE CON Azuicar rubia ' 37,00%
013 VAINILLA P.asas morenas (chicas o 13,00%
picadas)
Leche entera en polvo 10,00%

Polvo de hornear

Min. 2,00%-Max. 4,00%

Esencia de vainilla

Min. 0,80%-Max. 1,20%
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Harina de trigo fortificada 89.29%
Harina de quinua 10,71%
Huevo fresco (sin cascara) 40,00%
Azuicar rubia 40,00%
Aceite vegetal 25,00%
PA(’)\'1"?E' HUANUCO gﬂﬁ\%/’f CON " Mantequilla 15,00%
Pasas morenas 14,00%
Leche entera en polvo 4,00%
Polvo de hornear 2,00%
Sal yodada Min. 0,80%-Max. 1,20%
Esencia de vainilla Min. 0,80%-Max. 1,20%
Harina de trigo fortificada 91,00%
Harina de kiwicha 9,00%
Azucar rubia 36,00%
Huevo fresco (sin céscara) 32,00%
DANGE. QUEQUE CON Aceite ve.getal 18,00%
015 ICA EIAVéIESHA Y Mantequilla 20,00%
Pasas morenas 10,00%
Leche entera en polvo 3,00%
Polvo de hornear Max. 2,50%
Esencia de vainilla Max. 1,00%
Sal yodada Max. 1,00%
Harina de trigo fortificada 90,91%
Harina de quinua 9,09%
Azucar rubia 36,36%
Huevo fresco (sin céscara) 31,82%
DANGE. QUEQUE CON Aceite ve.getal 18,18%
016 ICA SXISI\A%A Y Mantequilla 20,00%
Pasas morenas 9,00%
Leche entera en polvo 3,00%
Polvo de hornear 2,27%
Esencia de vainilla 0,91%
Sal yodada 0,91%
LA LIBERTAD Harina pastelera 100,00%
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Aceite vegetal 50,00%
Azuicar rubia 38,00%

Huevo fresco (sin cascara) 36,00%

PA(I)\J 1'$E' \C/!/%\JIIIE\I?LLI& CON Pasas morenas 13,00%
Leche entera en polvo 3,00%

Polvo de hornear 2,00%

Esencia de vainilla 0,20%

Harina pastelera 93,00%

Harina de quinua 7,00%

Aceite vegetal 45,00%

Azucar rubia 39,00%

PAN-QE- LA LIBERTAD QUEQUE CON Huevo fresco (sin cascara) 37,00%
018 QUINUA Pasas morenas 11,80%
Leche entera en polvo 3,00%

Polvo de hornear 1,70%

Emulsificante 1,18%

Esencia de vainilla 0,17%

Harina pastelera 90,00%

Harina de platano 5,00%

Harina de quinua 5,00%

Huevo fresco (sin céscara) 37,00%

Manteca vegetal 23,00%

Mantequilla 9,00%

PAN-QE- LA LIBERTAD SEFN%L,JAE CON Azlcar rubia 45,00%
019 PLATANO Y Aceite vegetal 5,00%

LECHE

Pasas morenas 5,00%

Polvo de hornear 4,00%

Leche entera en polvo 2,00%

emulsificante 1,50%

Esencia de vainilla 0,50%

Sal yodada 0,20%

Harina de trigo fortificada 88,90%

PG | LAMBAYEQUE ums Harha de quinua extruida 11,10%

FORTIFICADA
Azuicar rubia 50,00%
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Huevo fresco (sin céscara) 38,00%
Mantequilla 25,00%
Aceite vegetal 25,00%
FF)’ia;\;aésag;orenas (chicas o 560%
Polvo de hornear 3,00%
Leche evaporada entera 2,20%
Bicarbonato de sodio 1,00%
Esencia de vainilla 0,20%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Aceite vegetal Min. 40,0% - Max. 50,0%
Huevo fresco (sin cascara) 40,00%
PA(I)\12-1QE- k/:I\EA'IAROPOLITA \C/%I,Eﬁii CON Azucar rubia Min. 3200800/0"/0' Max.
NA'Y CALLAO Pasas morenas 13,00%
Leche entera en polvo 12,00%
Polvo de hornear Min. 1,0% - Max. 2,0%
Esencia de vainilla 1,00%
Harina de trigo fortificada 91,00%
Harina de quinua 9,00%
Aceite vegetal Min. 40,0% - Max. 50,0%
LIMA Huevo fresco (sin céscara) 45,00%
PAN-QE- | petRopOLITA | QUEQUECON 100 car rubia Min. 40,0% - Méx. 45,0%
022 I NavcaLao | QUINVA
Pasas morenas 13,00%
Leche entera en polvo 12,00%
Polvo de hornear Min. 1,0% - Max. 2,0%
Esencia de vainilla 1,00%
Harina de trigo fortificada 91,00%
Harina de quinua 9,00%
Azuicar rubia 36,00%
PAN-QE- MOQUEGUA QUEQUE CON Hue.vo fresco (sin cascara) 30,00%
023 QUINUA Aceite vegetal 27,00%
Mantequilla 13,00%
Eiiz?jz;r;orenas (chicas o 9.00%
Leche entera en polvo 2,00%
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Polvo de hornear 1,80%
Sal yodada 1,00%
Esencia de vainilla 0,30%
Harina de trigo fortificada 91,00%
Harina de kiwicha 9,00%
Azucar rubia 36,00%
Huevo fresco (sin céscara) 30,00%
Aceite vegetal 27,00%
PA(’)‘lz'?E' MOQUEGUA %L\;\ﬁggi CON Mantequilla . 13,00%
P.asas morenas (chicas o 9.00%
picadas) ’
Leche entera en polvo 2,00%
Polvo de hornear 1,80%
Sal yodada 1,00%
Esencia de vainilla 0,30%
Harina de trigo fortificada 91,00%
Harina de maca 9,00%
Azuicar rubia 37,00%
Huevo fresco (sin céscara) 31,00%
Aceite vegetal 28,00%
PAN-QE- MOQUEGUA QUEQUE CON Mantequilla 13,00%
025 MACA Pecanas 3,00%
Cocoa 3,00%
Leche entera en polvo 2,00%
Polvo de hornear 1,80%
Sal yodada 1,00%
Esencia de vainilla 0,30%
Harina de trigo fortificada 91,00%
Harina de maiz morado 9,00%
Azucar rubia 36,00%
PAN-QE- MOQUEGUA QUEQUE CON Huevo fresco (sin cascara) 31,00%
026 API Aceite vegetal 27,00%
Mantequilla 13,00%
Pecanas 3,00%
Leche entera en polvo 2,00%
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Polvo de hornear 1,80%
Sal yodada 1,00%
Harina de trigo fortificada 91,00%
Harina de cafiihua 9,00%
Azucar rubia 37,00%
Huevo fresco (sin céscara) 28,00%
Aceite vegetal 27,00%
PABJZ-7QE- MOQUEGUA SXEIC':L[JJE‘CON MantequilglJa 13,00%
Leche entera en polvo 1,50%
Pecanas 3,00%
Polvo de hornear 1,80%
Sal yodada 1,00%
Harina de trigo fortificada 80,00%
Harina de cafiihua 10,00%
Harina de maiz 10,00%
Azuicar rubia 40,00%
Huevo fresco (sin cascara) 40,00%
PA(I)\Jz-gE- PUNO /C_\)hjglcl)\l%E Mantequilla 23,33%
Aceite vegetal 13,33%
Pasas morenas 12,00%
Leche entera en polvo 4,00%
Polvo de hornear 2,00%
Esencia de vainilla 0,47%
Harina de trigo fortificada 85,23%
Harina de cafiihua 14,77%
Azuicar rubia 40,27%
Huevo fresco (sin cascara) 40,27%
PAN-QE- PUNO SI’L-\JEICII-ILlJJE\(\:(ON Mantequilla 23,49%
029 PASAS Aceite vegetal 13,42%
Pasas morenas 12,08%
Leche entera en polvo 4,03%
Polvo de hornear 2,01%
Esencia de vainilla 0,54%
PUNO Harina de trigo fortificada 85,23%
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Harina de quinua 14,77%
Huevo fresco (sin cascara) 40,27%
Azucar rubia 40,27%
QUEQUE CON Mantequilla 23,49%
PAN-QE- QUINUA'Y Aceite vegetal 13,42%
030 CHISPAS DE
CHOCOLATE Chqcolate cobertura 7.38%
(Chips)

Leche entera en polvo 4,03%
Polvo de hornear 2,01%
Esencia de vainilla 0,54%

Harina de trigo fortificada 100,00%

Aceite vegetal

Min. 45,0% - Max. 55,0%

Huevo fresco (sin cascara)

Min. 38,0% - Max. 42,0%

PAGIE [ sanmarTin G | JOEQUECON - azgcar rubia Min. 35,0% - Méx. 40,0%
Leche entera en polvo Min. 10,0% - Max. 12,0%
Polvo de hornear Min. 1,0% - Max. 2,0%
Esencia de vainilla 0.20%
Harina de trigo fortificada 87.00%
Harina de platano 13.00%
Aceite vegetal Min. 40,0% - Max. 50,0%
PAgngE' SAN MARTIN SBE&L,{I%CON Huevo fresco (sin cascara) | Min. 34,0% - Max. 38,0%
Azuicar rubia Min. 30,0% - Max. 35,0%
Leche entera en polvo Min. 6,0% - Max. 10,0%
Polvo de hornear Min. 1,0% - Max. 3,0%
Harina de trigo fortificada 100,00%
Huevo fresco (sin cascara) 55,00%
Azuicar rubia 40,00%
Aceite vegetal 30,00%
PA(I)\IC;C?E- TUMBES SKESSE CON Eiizzsa;r;orenas (chicas o 15,00%
Leche entera en polvo 12,00%
Polvo de cacao 10,00%
Polvo de hornear 3,00%
Sal yodada Min. 0,1% - Max. 1,0%
TUMBES Harina de trigo fortificada 90,00%
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Harina de platano 10,00%
Huevo fresco (sin cascara) 55,00%
Aceite vegetal 45,00%
PAN-QE- QUEQUE CON Azlcar rubia 40,00%
034 PLATANO Leche entera en polvo 12,00%
Polvo de hornear 3,00%
Pasas morenas 12,00%

Sal yodada Min. 0,10% - Max.1,00%

Nota Adicional:

La formulacion esta expresada en base seca y la cantidad de agua a agregar es variable segun el tipo de harina.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
14 Descripcion general

Quesos Madurados

Perecible

Productos Lacteos

Es el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo

que después de su fabricacién se mantiene durante cierto tiempo
en condiciones ambientales apropiadas, para que se produzcan

los cambios bioquimicos vy fisicos caracteristicos de este tipo de

quesos. La maduracién de los quesos se puede realizar con la
adicién o no de cultivos lacticos especificos (bacterias 0 mohos).

Los quesos madurados deberan conservarse bajo condiciones

de refrigeracion a temperaturas entre 2 °C y 8 °C, hasta su

consumo.

La grasa y las proteinas lacteas de los quesos madurados no
podran ser sustituidas por elementos de origen no lacteo.

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

Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Referencia

NTP 202.194:2020.

LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS. Quesos

Caracteristica Especificacion
De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de
Sabor y olor =
sabores y olores extrafos
Color De acuerdo al tipo de queso madurado
T De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de
extura . =
particulas extrafas

madurados. Requisitos.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Grasa en extracto seco
Tipo de quesos (minimo) ™ Extracto seco @ (%)
(%)
Paria 45 Min. 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 Min. 45
Andino 45 Min. 43
Edam 30 47 - 62
Danbo 20 41 -57
Tilsit 30 49 - 61
Gouda 30 40 - 62
Port salut/Saint Paulin 40 44 - 54
Provolone 45 51 -60
Cheddar 22 49 - 66
Gruyere 45 Min. 62
Emmental 45 60 - 67
Extra duro para rallar o Parmesano 32 Min. 64
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Brie 40 42 - 51
Camembert 30 38 -48
Queso azul 45 Min. 45
Método de ensayo:
(1) 1ISO 1735:2004 [IDF 5:2004]
(2) 1ISO 5534: 2004 [IDF 004:2004]
Fuente: NTP 202.194:2020. Leche y productos lacteos. Quesos madurados. Requisitos.
2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n c rl;l'm'te porg M
Coliformes 5 3 5 2 2 x102 108
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

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 1.9. Quesos madurados (camembert, brie,
roquefort, gorgonzola, cuartirollo, cajamarca, tilsit, andino, majes, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, paria,
emmental, gruyere, cheddar, provolone, amazoénico, parmesano, otros).

3. PRESENTACION

3.1  Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa o envoltura (*) Polietileno (PE)
Caja Carton corrugado
Envase secundario [ g Polietileno (PE)
(opcional)
Polipropileno (PP) o Polietileno de alta densidad

Jaba plastica (HDPE)

(*) Envasado al vacio
3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y la
NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

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

[ ]
[ ]
[ ]
o Nombre o razén social y direccién del fabricante
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Cddigo de lote

Fecha de vencimiento
Condiciones de conservacion
Cdédigo de Registro Sanitario

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1. Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
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inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Sal de consumo humano (de mesa o de cocina)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Sal

1.4 Descripcion general Es el producto cristalino que contiene predominantemente cloruro
de sodio (NaCl), la cual se emplea en la elaboracion y aderezo de
los alimentos para consumo humano, incluyendo la utilizada en la
industria alimentaria como agente conservador, saborizante y en
general como aditivo en el procesamiento de la materia
alimentaria.
Sal de mesa. - Es la sal yodada y fluorada de venta directa para
consumo humano, refinada, de granulo fino y uniforme, con o sin
adicién de antihumectantes.
Sal de cocina. - Es la sal yodada y fluorada de venta directa para
consumo humano, de granulo grueso, con o sin adicion de
antihumectantes.
La sal para el consumo humano debe estar libre de nitritos y de
cualquier otra sustancia téxica peligrosa que determine la norma
sanitaria y debe contener agregados de yodo y fluor en la
proporcién que fije el Ministerio de Salud (articulo 28° del Decreto
Supremo N° 007-98-SA “Reglamento Sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas”).
La sal debe ser fortificada para dar cumplimiento al Decreto Ley
N° 17387 y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N°
0223-71-SA; asi como, el Decreto Supremo N° 015-84-SA, RM N°
0131-85-SA-DVM.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Requisitos Sal de mesa Sal de cocina Referencia
Granuloso, firme,
. . Granuloso,  grueso,
uniforme, libre de | .. .
Aspecto ; = libre de sustancias
sustancias extrafas ~ L
. extranas visibles
visibles
NTP 209.015:2006
Color Blanco Blanco SAL PARA
CONSUMO
Olor Inodoro Inodoro HUMANO
Sabor Salado caracteristico Salado caracteristico
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2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Requisitos Sal de mesa Sal de cocina Referencia
Humedad %, maxima 0,5 % 0,5 %
Pureza %, minimo 99,1 % 99,1 %
Granulometria: debera pasar:
Tamiz ITINTEC 2.00 mm (N° o
10) Min. 5%
Tamiz ITINTEC 595 pm (N° o
30) Min. 80 %
Tamiz ITINTEC 177um (N° o o
80) Méx. 20 % 30 %
Sustancias
Impermeabilizantes tot. 1,0 % 1,0 %
agregadas %, Max.
Impurezas:
Impureze,ls insolubles en 0.10 % 0.15%
agua, Max.
Sulfato (SO4), Max. 0,3 % 0,4 % NTP 209.015:2006
- . SAL PARA
Cal Ca++), M 0,159 0,29
alcio (Ca++), Max 15 % 2% CONSUMO
Magnesio (Mg++), Méax. 0,15 % 0,2 % HUMANO
Plomo (Pb), Max. 2, 0 mg/kg 2, 0 mg/kg
Cadmio (Cd), Max. 0, 5 mg/kg 0, 5 mg/kg
Cobre (Cu), Max. 2,0 mg/kg 2, 0 mg/kg
Arsénico (As), Max. 0, 5 mg/kg 0, 5 mg/kg
Mercurio (Hg), Max 0,1 mg/kg 0,1 mg/kg
Hierro (Fe), Max. 10 mg/kg 10 mg/kg
Bario (Ba++) Exenta Exenta
Materias nitrogenadas Exenta Exenta
Boratos Exenta Exenta
Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, son referidos y estaran dados en base seca
Fortificaciéon con micronutrientes
Micronutriente Fuente
Contenido de Yodo y Fluor en sal Método de
Adicion
Yodo Yodato de Potasio 30 a 40 ppm (o0 mg/kg de sal) * Via Himeda
(KIO3)
Flaor Fluoruro de Potasio 200 a 250 ppm (o mg/kg de sal) ** Via Himeda
(KF)

(*) Decreto Ley N° 17387 y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 0223-71-SA.
(**) Decreto Supremo N° 015-84-SA.
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3. PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
E
prri]r\::'ieo Bolsa Bolsa de polietileno y/o de polipropileno Hasta 1,00 kg
Envase Bolsa Polietileno (PE)
secundario - - .
s Polipropileno Segun lo
aco .
establecido por
. el fabricante
Embalaje Saco Polipropileno
(opcional) (*) prop
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
y la NTP 209.015:2006. SAL PARA CONSUMO HUMANO, debiendo contener en el envase de
presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre o marca del producto

Clasificacion (Sal de mesa, Sal de cocina)

El contenido de yodo y fluor expresado en ppm por kg de sal o mg/kg de sal
Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Nombre o razén social y direccion del fabricante

En el caso de producto importado: nombre o razén social y direccién del importador
Contenido neto

Cadigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacién

Caodigo de Registro Sanitario

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditacién”, que contemple el
resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas establecidas en
las especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por
un laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoguimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicos quimicos es
por una via, de acuerdo con la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos
de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1. Esquemas de muestreo clasificados
por limite de calidad aceptable (LCA) para inspecciéon lote por lote. 4a Edicion, nivel de
inspeccioén especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacioén técnica Sémola de cereales

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados

14 Descripcion general Es el producto obtenido a partir de la molienda de cereales,
correspondiente a la parte granulosa del endospermo de los
cereales.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,
Sabor y olor exento de sabores y olores extrafos,
rancios, entre otros

Granulado, sin grumos, exento de materias
Aspecto extranas, insectos vivos, muertos o en
cualquiera de sus estadios

Requisito del PNAEQW

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

Humedad (%) Maximo 15

NTP 205.032:2015
Maximo 1 Sémola de cereales.
Requisitos

Cenizas (base seca)
(%)

60% * 5% sobre tamiz de

Granulometria 425 um (N° 40).

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c nll'lmlte porg M
Mohos 2 5 2 104 10%
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 103 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -

(*) Sélo para harinas de arroz y/o maiz.
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 V.2. Harinas y Sémolas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1,00 kg
Trilaminado.
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
) . Bolsa Polietileno Establecido por el
:E*r)nbalaje (opcional) I cos Polipropileno fabricante
Caja Carton corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucion.
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA y la NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8va. Edicién, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la
siguiente informaciéon minima:
o Nombre del producto
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
e Contenido neto
e Nombre o razén social y direccién del fabricante
e Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (*)
e Cadigo de lote
e Fecha de vencimiento
e Condiciones de conservacion
e Codigo de Registro Sanitario
(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento.
El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informaciéon del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.
4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
41 Documentacién Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.
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b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Copia simple de la Resolucién Directoral que
otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

4.2 Certificaciéon Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

En caso no exista laboratorio de ensayo que cuente con método de ensayo acreditado
para las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, se puede utilizar métodos de

ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-
DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Andlisis Organoléptico y Fisicoguimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Trigo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales en grano
14 Descripcion general Es el trigo entero sometido a separacion de la cascara
(endospermo/pelado).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor y sabor ~
exento de sabores y olores extrafios .
: - . Requisito del
Exento de suciedad (impurezas de origen PNAEQW
animal, incluido insectos vivos, muertos o
Aspecto cualesquiera de sus estados fisiologicos);
granos mohosos, germinados, sucios, piedras
u otras materias extrafas
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5
Grado 3 2
Variedades contrastantes (%) max 10 6 NTP
: 205.009:2014
Granos chupados, pequefios y 6 4 (Revisada el
partidos (%) max. 2019). TRIGO.
Impureza (%) max. 3 2 Trigo en
Granos dafados totales (%) max. 6 4 grano.
Requisitos
Granos panza blanca (%) max. 20 15
Pigmentos (ppm) min. 4 5
Granos vitreos (%) min. 40 60
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c m - gM
Mohos 2 3 5 2 10* 108

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos Secos.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad

Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropilenno Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
Bilaminado o Trilaminado

Caja Cartén corrugado
Envase secundario Establecido por el
Bolsa Polietileno (PE) fabricante
Embalaje (opcional) Caja Cartén corrugado

)

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

3.2 Vida util
De acuerdo a lo declarado y establecido por el procesador.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-
MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Nombre del alimento

Contenido neto

Pais de origen o lugar de procedencia

Nombre y direccién del titular de la Autorizaciéon Sanitaria

Nombre y direccién del importador, de corresponder

Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios.

Identificacion de lote

e Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de

¢ instrucciones para el uso y conservacion

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




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS QUE
FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO

DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

-

&

Version N° 02

ey

PFroagrama Macional

PERL) | Ministerio de Desarrollo SAGESRHNSTEAD S | di Alirmentaciin Fscalar
& Inclusien Social L Lode st L AL WARBA,

Resolucién Direccion

TRIGO Ejecutiva N° DO00347-

2022-MIDIS/PNAEQW-

DE
CODIGO: CEG-TR-2022 Pag. 3de 3
4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
41 Documentacién Obligatoria
a) Copia simple de la Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el
procesamiento del producto.
4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos

y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisicoguimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via, de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

Analisis Microbiolégico

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

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

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Snack de Productos Naturales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4 Descripcioén general Pequefia cantidad de alimento compuesto por semillas
oleaginosas (mani tostado, sacha inchi tostado entre otros) y/o
frutos secos (sin cascara) y/o frutas desecadas o deshidratadas
(pasas, durazno, manzana u otras) y/o maiz tostado, con o sin
adicion de sal.
Ver denominaciones Individuales en el anexo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo a la naturaleza del
Olor .
producto, exento de olores rancios
De acuerdo a la naturaleza del
Color
producto
De acuerdo a la naturaleza del o
Sabor producto, exento de sabores Requisito del PNAEQW
rancios, astringentes y amargos
Exento de insectos vivos o muertos
A en cualquiera de sus estadios,
specto . . )
tierra, arenilla u otras materias
extrafias ajenas al producto
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Humedad (%) (mani con

NORMA PARA LAS UVAS

i Maximo 18 PASAS CODEX STAN 67-
pasas, y mezclas similares) 1981 Enmienda 2019
Humedad (%) (mal’Z tostado) Maximo 10 NTP 205.083: 2019. Maiz
Grasa total (%) (maiz tostado) Minimo 2,5 amilaceo. Maiz cancha.
Proteinas (%) (maiz tostado) Minimo 6,5 Requisitos.

Humedad (g/100g) (mani y/o
sacha inchi)

No mayor a 3

Grasa (g/100g) (mani y/o
sacha inchi)

No menor de 43

Proteina (g/100g) (mani y/o
sacha inchi)

No menor a 26

indice de acidez (expresado

en acido oleico) (g/100g) (*)

No mayor a 2

NTP 151.403: 2018. SACHA
INCHI' Y SUS DERIVADOS.
Bocaditos salados y al
natural. Requisitos.

(*) Aplica para todos a excepcion de las frutas desecadas.
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2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c I;':mlte porl\g
Mohos 3 3 5 1 102 103
Levaduras 3 3 5 1 102 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio XIV.5 Frutos secos (datiles, tamarindo, otros) y
semillas (castafias, mani, pecanas, nuez, almendras, otros).
3. PRESENTACION
3.1  Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Bolsa Ppllprpplleno Blorlgntado (BOPP) Min. 0,018 kg
Bilaminada o Trilaminada
. Bolsa Polietileno (PE) Establecido por el
Envase secundario - - ;
Caja Carton corrugado fabricante
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, la NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informaciéon minima:

Nombre del producto

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Cddigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cddigo de Registro Sanitario

Informacion nutricional

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentaciéon Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

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

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital del certificado o informe de inspeccién de lote, emitido por un
Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original
con firma digital del informe de ensayo con “simbolo de acreditaciéon”, que contemple el
resultado del analisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas
establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion),
realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e Todos los ensayos microbioldgicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

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

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Anadlisis Organoléptico y Fisicoquimico
El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicoquimicos es
por una via de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspecciodn especial S4, plan de muestreo simple para inspecciéon normal y LCA 0,65 (para
efecto de extraccion de la muestra).

e Analisis Microbioldgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn e informes de ensayo con fecha de emision no

mayor a
liberacion

seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen

los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la versién vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali

Warma.

5. ANEXOS

5.1 Denominaciones Individuales

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO*
FYS-FS -01-2022 MANi TOSTADO
FYS-FS -02-2022 MANI CON PASAS
FYS-FS -03-2022 MIX DE FRUTOS SECOS Y FRUTAS DESECADAS
MIX DE FRUTOS SECOS, FRUTAS DESECADAS Y MANI
FYS-FS -04-2022 TOSTADO
FYS-FS- 05-2022 MAIiZ TOSTADO
FYS-FS- 06-2022 SACHA INCHI TOSTADO

(*) El nombre comercial puede variar de acuerdo a la materia prima y a lo establecido en el Registro Sanitario.




