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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESPECIFICACIONES GENERALES

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

La entrega de los productos debe realizarse en las Instituciones Educativas Publicas,
de acuerdo a lo establecido en el contrato suscrito.

Los productos industrializados y de procesamiento primario cuya vida util sea igual a
6 meses deberan tener la fecha de vencimiento minimo de sesenta (60) dias
adicionales a la fecha final del periodo de atencion correspondiente (por ejemplo si la
fecha final del periodo de atencién es el dia 10 de abril del 2018, los productos deben
vencer el dia 10 de junio del 2018).

Los productos industrializados y de pocesamiento primario, excepto conservas de
productos carnicos e hidrobiolégicos, cuya vida Gtil sea mayor a 6 meses deben tener
la fecha de vencimiento minimo de noventa (90) dias adicionales a la fecha final del
periodo de atencién correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periodo de
atencion es el dia 10 de abril del 2018, los productos deben vencer el dia 10 de julio.

En el caso de las conservas de productos carnicos e hidrobioldgicos estas deben

3 _ ., tener la fecha de vencimiento minimo de un (01) afo adicional a la fecha final del

P .. periodo de atencion correspondiente (por ejemplo si la fecha final del periodo de

7). atencién es el 10 de abril del 2018, la conserva debera vencer el 10 de abril del
2019).

Respecto a la presencia de metales pesados y residuos de plaguicidas en los
enacion 2 alimentos, estos no deberédn exceder los limites maximos permisibles (LMP)
o %\ establecidos por norma nacional, o en ausencia de esta, por el Codex Alimentarius
FRTAY-A

- ylo por la FDA.

El proveedor podra adquirir productos de cualquier presentacion disponible en el
mercado, que cuente con Registro Sanitario o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente. El tipo de envase y peso neto
debe estar consignado en su Registro Sanitario. S6lo se podra recibir productos
. hasta la presentacion maxima establecida en las Especificaciones Técnicas de
; alimentos.

Sin embargo, se debe tener en cuenta que la presentacion a entregar debe guardar
correlacion entre el nimero de usuarios, dias de atencion y vida atil del producto, a
fin de minimizar su exposicion al ambiente luego de ser abierto, dentro del periodo a
ser almacenado y consumido en las Instituciones Educativas.

El reporte de los ensayos microbiolégicos de los productos deben estar de acuerdo a
la R.M. N° 591-2008-MINSA o D.S. N° 007-2017-MINAGRI (para productos lacteos).
Los informes de inspeccidn, certificados de analisis y otras formas de reporte, deben
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indicar el método de analisis empleado y la expresion del resultado debe ser acorde
con el método en: UFC/g, UFC/ml, NMP/gr, NMP/ml, NMP/100m| o ausencia o
presencia /25 g o ml.

El almacenamiento de alimentos debe realizarse en areas destinadas
exclusivamente para este fin. Se debe contar con ambientes apropiados para
proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismos y evitar los riesgos de
contaminacion cruzada. En dichos ambientes no se podra tener ni guardar ningln
otro material, producto o sustancia que pueda contaminar el producto almacenado.
Las materias primas y los productos terminados se almacenaran en ambientes
separados, de acuerdo a lo establecido en el Art. 70 del Titulo V Capitulo | del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N°
007-98-SA). Asimismo se debe cumplir con lo establecido en la “Guia para el

, ' Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las

“Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene”, aprobadas por R.D. N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el articulo 18 del D.S. N° 004-2011-AG.

Los medios de transporte a utilizarse en la distribucion de productos deben ser de
uso exclusivo para transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y deben ajustarse a lo
establecido en los articulos 75°, 76 y 77° del Titulo V Capitulo Il del “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).
Asimismo deben cumplir con lo establecido en la “Guia para el Transporte de
Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las “Guias de Buenas
Practicas de Produccién e Higiene”, aprobadas por R.D. N° 154-2011-AG-SENASA-
DIAIA, segun indica el articulo 17 del D.S. N° 004-2011-AG.

Las Especificaciones Técnicas de Alimentos de la Modalidad Productos, podran ser

‘actualizadas en funcion a los cambios normativos nacionales en temas de inocuidad,
~-alimentacion saludable, entre otros que correspondan, los mismos que deben ser de

' Ié"UmpIimiento obligatorio por parte de los proveedores adjudicados.
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coépico | ESPECIFICACION TECNICA | VERSION
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO ACEITE
5015-P-ACE-01 | Aceite vegetal V.6
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO AZUCAR
5016-P-AZU-01 Azlcar V.6
5016-P-AZU-02 | Panela V.3 o
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO CEREAL 1
5022-P-CE1-01 | Arroz V.6
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO CEREAL 2
5019-P-CE2-01 | Fideos [v.5
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO CEREAL 3
5022-P-CE3-01 Trigo V.6
5022-P-CE3-02 Trigo mote V.6
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO CEREAL 4
5022-P-CE4-01 | Maiz mote V.6
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO CHOCOLATE
5016-P-CHO-01 | Chocolate [v.s
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO GALLETERIA
5018-P-GAL-01 Galleta con kiwicha V.5
5018-P-GAL-02 Galleta con quinua V.5
5018-P-GAL-03 Galleta con cereales V.5
5018-P-GAL-04 | Galleta integral V.5
5018-P-GAL-05 Galleta con maca V.5
5018-P-GAL-06 Cereal Expandido V.2
5018-P-GAL-07 Rosquitas Tipo Cajamarquinas V.2
5018-P-GAL-08 Barra de Cereales V.2
5018-P-GAL-09 Cereal Expandido Tipo pop V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO GRANO ANDINO
5022-P-GRA-01 Quinua V.6
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO ESPESANTE
5022-P-ESP-01 Almidon de papa V.3
5022-P-HAC-01 | Almidén de maiz (maicena) V.6
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO HARINA DE CEREAL
5022-P-HAC-01 | Almiddn de maiz (maicena) V.6
5022-P-HAC-02 Harina de arroz V.6
5022-P-HAC-03 Harina de Cafiihua V.6
5022-P-HAC-04 | Harina de cebada V.6
5022-P-HAC-05 Harina de kiwicha V.6
5022-P-HAC-06 Harina de maiz V.6
5022-P-HAC-07 | Harina de maiz morado V.6
5022-P-HAC-08 Harina de quinua V.6
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CODIGO ESPECIFICACION TECNICA VERSION
5022-P-HAC-09 | Mezcla de harinas V.5
5022-P-HAC-10 | Harina de trigo fortificado V.5
5022-P-HAC-11 [ Sémola V.6
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO HARINA DE FRUTA
5010-P-HAF-01 | Harina de platano V.6
5010-P-HAF-02 | Harina de Wicuma V.6
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO HARINA DE MENESTRA
5022-P-HAM-01 | Harina de arveja V.5
5022-P-HAM-02 | Harina de haba V.5
5022-P-HAM-03 | Harina de tarwi V.5
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO HARINA DE TUBERCULO
5022-P-HAT-01 | Harina de maca V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO HOJUELAS DE CEREAL
5022-P-HOC-01 | Hojuelas de quinua V.5
5022-P-HOC-02 | Hojuelas de kiwicha V.5
5022-P-HOC-03 | Hojuelas de avena con kiwicha V.5
5022-P-HOC-04 | Hojuelas de avena con maca V.5
5022-P-HOC-05 | Hojuelas de avena con quinua V.5
5022-P-HOC-06 | Hojuelas de Cafiithua V.5
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO LECHE EVAPORADA
5013-P-LEE-01 I Leche evaporada entera | V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO LECHE UHT
5013-P-LEU-01 | Leche UHT entera [v.3
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO MENESTRA
5022-P-MEN-01 | Arveja V.5
5022-P-MEN-02 | Frijol V.6
5022-P-MEN-03 | Haba V.5
5022-P-MEN-04 | Haba partida V.5
5022-P-MEN-05 |Lenteja V.5

e 5022-P-MEN-06 | Pallar V.5

) 5022-P-MEN-07 | Garbanzo V.5
i ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO POA H

N = 5012-P-POH-01 | Conserva de pescado en aceite vegetal V.4
5012-P-POH-02 | Conserva de pescado en agua V.4
5012-P-POH-03 |Conserva de pescado en salsa de tomate V.4
5012-P-POH-04 | Conserva de albondigas de pescado en salsas V.4
5012-P-POH-05 | Anchoveta salada prensada V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL NO
HIDROBIOLOGICO
5011-P-PNH-01 | Conserva de carne de pollo V.4
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cODIGO ESPECIFICACION TECNICA VERSION
5011-P-PNH-02 | Conserva de carne de res V.4
5011-P-PNH-03 | Conserva de bofe de res V.4
5011-P-PNH-04 | Conserva de carne de cerdo V.4
5011-P-PNH-05 | Conserva de carne de pavita V.4
5011-P-PNH-06 | Conserva de sangrecita V.4
5011-P-PNH-07 | Conserva de Mollejita V.2
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO POA DESHIDRATADO
5019-P-POD-01 | Chalona sin hueso V.3
5019-P-POD-02 | Charqui sin hueso V.3
5013-P-POD-03 | Mezcla en polvo a base de huevo V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO TUBERCULO
5022-P-TUB-01 | Papa seca V.4
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL GRUPO HARINA REGIONAL
5022-P-HAR-01 Harina de camote V.5
5022-P-HAR-02 | Harina de yuca V.5
5022-P-HAR-03 | Fariina de yuca V.3
5022-P-HAR-04 | Almidon de yuca V.3
5022-P-HAR-05 | Mezcla de Harina de Arroz Fortificada V.3
5022-P-HAR-06 | Mezcla de Harina de Maiz y Mani Fortificado V.3
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ACEITE
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CODIGO: 5015-P-ACE-01

1)

CARACTERISTICAS GENERALES

.1 Denominacion técnica
.2 Tipo de alimentos
.3 Grupo de alimentos

1
1
1
1.4 Descripcion General

. Aceite Vegetal Comestible.

: No perecibles.
. Aceite.

: Es el producto destinado al consumo humano,
extraido de frutos y semillas oleaginosas. Envasado herméticamente.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

%

N
A

Bt O/la /

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia

Caracteristico. Exento de NTP-CODEX STAN

Sabor y olor olores y sabores extranos o 210:2014. ACEITES
rancios. VEGETALES

: = ESPECIFICADOS.

Exento de particulas extraias ~

Aspecto en suspension. Requisitos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
[ Requisito Especificacion Referencia
]

Materia volatil a 105 °C (m/m)

Maximo 0,2%

Impurezas insolubles, m/m

Maximo 0,05 %

Contenido de jabon, m/m

Maximo 0,005%

NTP-CODEX STAN

Indice de acidez mg de KOH/g de

10:2014. ACEITES

: Maximo 0,6 VEGETALES
aceite. ESPECIFICADOS.
indice de per6xido Ma?qmo 10 meq Qe oxigeno Requisitos.

activo/kg de aceite.
Hierro, mg/kg Méaximo 1,5
Cobre, mg/kg Maximo 0,1
|

PRESENTACION

3.1Presentaciones

Presentacion

Contenido Neto
minimo (L)

Contenido Neto
maximo (L)

Polietileno Tereftalato (PET) con tapa.

0.20

1.00

ESP- 002 - PNAEQW-UOP

Pag. 1de 3
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3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Polietileno Tereftalato (PET) con tapa. | Cajas de cartén corrugado, de primer
uso o bandejas de cartén cubiertas por
material de plastico termoencogible.

3.3 Tiempo de vida il

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

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

3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

¢ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra

figurar en etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

® e ¢ o o

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
TN caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
°%\ desprenderse ni barrarse con el rozamiento ni manipuleo.No se permitira el

o
S

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

© 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacionales

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

» Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seguin R.M. N° 4439-2006- MINSA,
referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante
la fabricacién del producto.
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Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de inspeccion por cddigo de lote, de las caracteristicas
organolépticas, fisico quimicas, el cual debe tener resultados de andlisis por
cada cddigo de lote.

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

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

b) Productos importados

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

o Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente
de los certificados o informes de inspeccion por cddigo de lote, de las
caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion Acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccidn no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes, el cual debe tener resultados de analisis por cada codigo
de lote. Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos
organolépticos y fisico-quimicos por una via.

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

Se podra aceptar el certificado o informe de Inspeccién emitido en el pais
de origen, siempre que el Organismo de Inspeccién esté acreditado por el
Organismo de Acreditacién de Laboratorios u Organismos de Inspeccion
integrantes de la Cooperacion Internacional de Acreditacion de
Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de muestreo
aplicado, los cuales deben estar fraducidos al espanol.

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

1.1  Denominacion técnica : Azucar rubia.

1.2 Tipo de alimentos . No Perecibles.

1.3  Grupo de alimentos . AzUlcar.

1.4 Descripcion General . Es el producto sélido cristalizado obtenido del

jugo de la cafa de azucar. Envasado herméticamente.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia

Sabor y olor Caracteristico. NTP 207.007:2015

AZUCAR. AzUcar
rubia. Requisitos.

Granulado homogéneo. Exento de

Aspecto materias extranas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

| Requisito Especificacion Referencia
| Color a 420 nm Ul Maximo 3500 ]

Cenizas conductimétricas, % m/m | Maximo 0,5

Humedad, % m/m Maximo 0,40

Polarizacién a 20 °C, °Z Minimo 98 ]

Azlcares reductores, % m/m Maximo 0,70 ]

NTP 207.007:2015

Sustancias insolubles (sedimentos L . ‘
markg Maximo 500 AZUCAR. Aztcar
rubia. Requisitos.
Arsénico mg/kg Méximo 1
: Cobre mg/kg Méximo 1,5
’ Plomo mg/kg Méximo 0,5

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c | ::m'te por gM |
Aerobios mesofilos 1 3 5 2 [ 4x107 | 2x10% |
Enterabacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102
Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio VI.2).
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3) PRESENTACION

3.1Presentaciones

Presentacion Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). 0.25 5.00
3.2Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o  [Bolsas de Polietileno y/o Polipropileno de primer
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).  |uso.

Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

e Peso neto.

* Nombre o razén social y direcciéon del fabricante.

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

e (Cobdigo o clave de lote.

o Fecha de vencimiento.

» Condiciones especiales de conservacion.

¢ Numero del Registro Sanitario.

o Pais de origen (requisito adicional)

\¥
i

o,
~ iy

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

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

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

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

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

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

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

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

1.1 Denominacién técnica : Panela granulada

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos : Azlcar
1.4. Descripcion General . Es el producto en forma de cristales sueltos,

obtenido por evaporacion, concentracion y cristalizacion del jugo de la cafia
de azUcar, sin ser sometido a operaciones de refinacion.

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién Referencia
Caracteristico a la cana de azlcar, libre
Sabor y olor de sabores y olores exirafios.
o oo _ NTP 207.200.2013
Color Desde amarilio claro hasta el marréon. PANELA
- - = GRANULADA.
B Libre de materias extrafias, no debe Definiciones y
estar fermentada ni presentar ataques| Rrequisitos.
Aspecto visibles de hongos o presencia de a
insectos.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

r Requisito SIRERIICEBloN Referencia
Min. Max.
Polarizacién 69 93
Humedad, % m/m - 4
Azicares reductores, % m/m 5 -
| Azucares totales, % m/m - 93 |
[ Impurezas insolubles (mg/kg) - 5000 | NTP 207.200.2013
. PANELA
| Proteinas (N x 6,25), % m/m 0,2 - GRANULADA.
| Cenizas, % m/m 1 - Definiciones y
Hierro (mg/kg) 20 - Requisitos.
) Fosforo (mg/kg) 50 -
Mineraies | Calcio (mg/kg) 100 _
J Potasio (mg/kg) 1000 .




.- ESPECIFICACIONES TECNICAS DE PANELA

= MODALIDAD PRODUCTOS ESP-002- PNAEQW-UOP

Version: N° 03 ] CODIGO: 5016-P-AZU-02 Pag. 2de 3
2.3.Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano | Categoria | Clase n c "I‘_lmite porg o

[erobios mesofilos 1 3 5 2 | 4x10? 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 Microbiologicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio
VI1.2).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Peso neto minimo Peso neto maximo

Presentacion (kg) (kg)
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). 0.25 5.00
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario |

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o | Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). | primer uso.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase
adicional al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

@%\ 3.4 Rotulado
3 \

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
+ Nombre del producto.
o Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracién del producto.
¢ Peso neto.
o Nombre o razén social y direccién del fabricante.
o Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
o Codigo o clave de lote.
» Fecha de vencimiento.
» Condiciones especiales de conservacion.
o Numero del Registro Sanitario.
o Pais de origen (requisito adicional)
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El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.t

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

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

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

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

1.1 Denominacion técnica . Arroz.

1.2 Tipo de alimentos . No Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos . Cereal 1.

1.4 Descripcion General

Es el arroz descascarado del que seha

eliminado parcial o totalmente, por elaboracion, el salvado y el germen.
Conocido como arroz elaborado o arroz blanco (arroz descascarado y arroz

pilado).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristica

s organolépticas

Requisito Especificacién Referencia
Color Blanco
Olor Exento de olores extranos. NTP 205.011:2014 ARROZ.
Exento de Aelén y polvillo. Exento de [0z elaborado. Requisitos
suciedad (impurezas de origen animal,
Aspecto incluido insectos vivos, muertos o
cualesquiera de sus estados fisiolégicos);
granos mohosos, germinados, sucios.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Referencia

[ Requisito Especificacion
Contenido de humedad Maximo 14%.
Grado de lustre Bien pulido o moderadamente pulido.
Clase de grano Medlano:‘6-7 mm
Largo: mas de 7 mm

. Superior Extra
Nombre Comercial (tolerar?cia max.)  (Tolerancia max.)
Grado 2 1
Granos Rojos (%) 0,5 0,0

Tizosos 4 5
Granos totales
Tizosos (%) | Tizosos 10 5

parciales
Granos Danados (%) 0,5 0.0
?ﬂ/f)zcla varietal contrastante 50 25
Materia extraia (*) (%) 0,25 0,15
Granos quebrados (%) 15 5
Granos inmaduros (%) 0,05 0,0

NTP 205.011:2014
ARROZ. Arroz
elaborado. Requisito.

2.3 Caracteristicas microbiologicas

(") Exento de suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera
de sus estados fisiologicos); granos mohosos, germinados, sucios.

Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por EIJV'
m
Mohos 2 3 5 | 2 10 105

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

os Criterios Microbiologicos de
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
P tacié Peso neto minimo Peso neto
resentacion (kg) maximo (kg)
‘ Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o 0.25 5.00
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). : ] ’
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario ]

Bolsas de polietiteno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropiteno de primﬂ
uso.

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

Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

Rotulado

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

» Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

* Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

» Nombre orazén social y direccion de la empresa importadora, la que podra

figurar en etiqueta adicional.

Cddigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

® o o o

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
- uso de etigueta autoadhesiva para ninguna informacion det rotulado.
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial

S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de

extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
A quimicos por una via.

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

,\\‘\Q‘\L\GCIIO'V/] ES@
AN .pe .y , .
X %0\ f:é,p Los Certificados y/o Informes de Inspeccidén deberan estar vigentes durante el
P Ay & . . ., .

; e periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacioén técnica : Fideos.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Cereal 2.

1.4 Descripcién General . Es el producto obtenido a partir de la mezcla de

harina de trigo fortificada, con adicién o no de otras harinas; agua y otros
ingredientes permitidos. Envasado herméticamente.

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

No se permite la entrega de fideos tipo municién y/o letritas u otros similares.
2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacié
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extranos.
Color Caracteristico.
Aspecto Integro, exento de materias extrafas.

2.2 Caracteristicas fisico-quirnicas

Requisito Especificacion Referencia
Ay o NTP
Humedad Maximo 14% b06.010:2016
Acidez titulable (expresado . o Pastas o Fideos Para
en acido lactico) Maximo 0.46% Consumo Humano.
. . . Limite por g

Agente microbiano Categoria Clase n c m M
Mohos 2 3 5 2 102 10%
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.6).
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)

Bolsas de BOPP (polipropileno
biorientado) o caja de cartén con 0.20 1.00
bolsa interna.

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsas de BOPP (polipropileno
biorientado) o caja de cartéon con | Bolsas de polietileno de primer uso.
bolsa interna

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

3.3 Tiempo de vida util

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

L.a vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida uatil del
producto declarada en el Registro Sanitario.
3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

\‘/@\% o Peso neto.

« Nombre o razén social y direccidén del fabricante.

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

+ Cddigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

+ Condiciones especiales de conservacion.

+ Numero del Registro Sanitario.

¢ Pais de origen (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.
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4)

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

¢ Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N°® 449-
2008-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.

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

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

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

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° §91-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Teécnicas.

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

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos : Cereal 3.
1

.4 Descripcion General

:Trigo (entero-pelado).
- No Perecibles.

. Es el trigo entero sometido a un proceso de

separacion de la cascara (endospermo) para obtener un grano semi-pulido,
perlado (pelado). Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Refere
ncia
Color Caracteristico.
Olor y sabor Exento de olores y sabores extranos. NTP
205.2009:201
Aspecto Exento de suciedad (impurezas de| 4. TRIGO.
origen animal, incluido insectos vivos,| Trigo en
muertos o cualesquiera de sus estados| grano.
fisioldgicos); granos mohosos,| Requisitos.
germinados, sucios.
2.2Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia
Humedad Méaximo 14,5%
Grado 3
Variedades contrastantes (%) max. 10
G;ft?docfs‘iﬁ/“;’;da‘f' pequenosy 6 NTP 205.2009:2014.
P o ’ TRIGO. Trigo en grano.
Impureza (%) max. 3 Reaquisi
— - quisitos.
Granos danados totales (%) max. 6
Granos panza blanca (%) max. 20
Pigmentos {ppm) min. 4
Granos vitreos (%) min. 40
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n W c Limite por%n
m
Mohos (ufc/g) 2 3 5 2 104 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.1)

Presentacion

Peso neto minimo
{kg)

Peso neto maximo
(kg)

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

0.25

5.00
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

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

Para caso de transporte y distribucidn, se podra considerar un envase adicional al
envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

AC\0H Egn
(DA 3.3 Rotulado
/ W %‘\
B AT
A -

El contenido del rotulado.

e Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.
Nombre del alimento.

e Peso neto.

%\w“‘“e"’ﬂc/aq \ + Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.
AN = AN » Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que

[ podra figurar en etiqueta adicional.
‘% Aliment y’\fs Angares < e Paisde origen.

"'% 2fidat— \.;“'/ .
% o o Codigo o clave de Iote.
L]

Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditados ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes, el cual debe ser emitido por cada cédigo de lote.Deben
estar de acuerdo ala NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S3,
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plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de

77U extraccion de muestras), realizéndose los ensayos organolépticos y fisico——
ARy quimicos por una via.

T
/<‘_ ,\\\ﬂu»n[;,(/ N

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

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

1.1 Denominacién técnica : Trigo mote.

1.2 Tipo de alimentos . No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Cereal 3.

1.4  Descripcion General : Es el grano de trigo sometido a un proceso de

remojado en solucion alcalina, lavado y secado. Envasado
herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion ] Referencia
Color Caracteristico. NTP 205.035: 2016
Olores y sabores Caracteristico, sin indicios de olores| 1RIGO. Trigo Mote.

sabores extrafios. Requisitos.
Aspecto Granos sueltos, exento de materias
extrafias.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referenci
Humedad Maximo 14,5%
Cenizas Maximo 1,5 % NTP 205.035: 2016
Granos partidos Maximo 15% TRIGO. Trigo Mote.
Alcalinidad Maximo 0,1% Requisitos.

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por?\n 1
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).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

p tacis Peso neto Peso neto maximo
resentacién minimo (kg) (kg)
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o 0.25 500
bolsas BOPP (pofipropileno biorientado). : :
3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o - . .
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). Eﬁ:ﬁgf ::Opolletlleno ylo polipropileno de

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

Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.
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3.3 Tiempo de vida dtil

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

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

3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

e Peso neto.

e Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

podra figurar en etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

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

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

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, e cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.
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» Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

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

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

PAN
~ L
el DS L

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

1.1. Denominacién técnica : Maiz mote.

1.2. Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3. Grupo de alimentos : Cereal 4.

1.4. Descripcion General . Es el maiz entero que ha sido remojado en

solucién alcalina caliente (pelado) y secado. Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Blanco cremoso.
Olores y sabores Exento de olores y sabores extrafos.
Aspecto Granos sueltos, exento de materias extrafias.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacién Referencia
Humedad Maximo 14,5% NTP 205.035: 2016
Cenizas Maéaximo 1,5% TRIGO. Trigo mote.
Alcalinidad Maximo 0,1% Requisitos.

2.3. Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria | Clase | n c Limite por ?VI
m
Mohos 2 3 5 5 10 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.1)

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

p tacic Peso neto Peso neto
resentacion minimo (kg) maximo (kg)
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o 0.25 5.00
. bolsas BOPP (polipropileno biorientado). ) )
| z‘\‘\-
R 3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

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

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, €l mismo que debe ser de primer uso.
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3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

 Nombre del producto.

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

e Peso neto.

o Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

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

podra figurar en etiqueta adicional.

Caodigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

® & & o o

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

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

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

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioloégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cddigo de lote.
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o Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditados ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar

acreditado ante

correspondientes.

INACAL y debe adjuntar los informes de Inspeccidn

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

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

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

CARACTERISTICAS GENERALES

ipo de alimentos
Grupo de alimentos

Denominacion técnica

Descripcion General

: Chocolate para taza.
: No Perecibles.

: Chocolate.

:Es el producto obtenido a partir del cacao y la

mezcla de otros ingredientes permitidos. Envasado herméticamente.

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

No se permitird productos bajo la denominacion de “tableta para taza”, “con

sabor a chocolate”.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

\\(\\@. 3a 0’,

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Requisito Especificacion Referenci
Olor y Sabor Olor y sabor caracteristico. Exento | NTP CODEX STAN 87:2013
de olores anormales. Chocolate y Productos del
Color Marrdn oscuro. Chocolate. Requisitos.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Manteca de cacao Minimo 18% del extracto seco
Extracto seco magro de cacao | Minimo 14% del extracto seco | NTP ~ CODEX | STAN
Total extracto seco de cacao | Minimo 35% 27'2013 Chocolate 'y

— - o roductos del Chocolate.
Almidén/Harina Menos de 8% Requisitos.
Materias extrafias Ausencia
2.3 Caracteristicas microbiolégicas

- : 2 Limite por g
Agente microbiano Categoria [Clase |n c = W
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmonella sp 11 2 10(**) | O |Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microb

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. (Criterio VII.1).
(**) Hacer composito para n=5

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion

Peso neto minimo (kg)

Envase

laminada
biorientado) metalizado.

BOPP (polipropileno

0.09

ologicos de
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3.2 Envases

Envase primario Envase secundario

Bolsa laminada BOPP  (polipropileno
biorientado) metalizado.

Caja de cartéon corrugado de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

+ Nombre del producto.

¢ Declaraciéon de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién
del producto.

¢ Peso neto.

+ Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

podra figurar en etiqueta adicional.

Caodigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

e Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006- MINSA,
referida a la linea del producto requerido; la que debe estar vigente durante la
fabricacién del producto.
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o QOriginal o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada
notarialmente de los certificados o informes de Inspeccion, de las
caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el
cual debe tener resultados de analisis por cada cddigo de Iote.

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

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

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a
lo establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se
evidencie el cumplimiento de los requisitos establecidos en las
Especificaciones Técnicas.
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1)

2)

™

%

CARACTERISTICAS GENERALES

R N I .

Awio

Denominacion técnica . Galleta con kiwicha.

Tipo de alimento : No perecible.

Grupo de alimento . Galleteria.

Descripcién general : Es el producto elaborado a partir de harina de

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

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

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

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia

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

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

Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

. . . Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c m P Iﬁ
Mohos 2 3 5 2 102 108
Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

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

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Nivel eso nt(atkc;)mmlmo Unidades de galleta (*)
Inicial y Primaria 0.030 Minimo 4
Secundaria 0.060 Minimo 8

ESP-002-PNAEQW-UOP
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(") No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsa de BOPP (polipropileno bicrientado) metalizado | Cajas de cartén corrugado de
o BOPP cristal de primer uso, sellado herméticamente | primer uso.
(termoseliado).
3.3 Tiempo de vida util
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.
La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser
menor o igual a la vida Util declarada en el Registro Sanitario.
3 3.4 Rotulado

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

o Nombre del producto.

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

o Peso neto.

o Nombre o razén social y direccion del fabricante.

o Caodigo o clave de lote.

o Fecha de vencimiento.

o Condiciones especiales de conservacion.

o Numero del Registro Sanitario.

. informacion nutricional (requisito adicional).

Pais de origen (requisito adicional).

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

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

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

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

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

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

1.1 Denominacién técnica : Galletas con quinua.

1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento . Galleteria.

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

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

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

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia

R.M. N°1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

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

Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

T
Agente microbiano Categoria Clase n c lem' = porl\gn;
Mohos 2 3 5 2 102 103

Fuente;: R.M. N° 1020-2010-MINSA “"Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-2016/MINSA.



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE
v GALLETA CON QUINUA ESP-002 - PNAEQW-UOP
meebiboath MODALIDAD PRODUCTOS

Version: N° 05 CODIGO: 5018-P-GAL-02 Pag.2de 3

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Peso neto minimo

Nivel (kg) Unidades de galleta (*)
fnicial y Primaria 0.030 minimo 4
Secundaria 0.060 minimo 8

(") No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
En bolsa de BOPP (polipropileno biorientado)
metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado
herméticamente (termosellado).

Cajas de cartén corrugado de
primer uso.

3.3 Tiempo de vida qtil

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

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

3.4 Rotulado

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

Al B
A

+ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

« Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

e Codigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

« Condiciones especiales de conservacion.

* Numero del Registro Sanitario.

¢ Informacién Nutricional (requisito adicional).

* Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con

caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe

desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.
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No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso

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

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

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

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

1.1 Denominacién técnica : Galleta con cereales.

1.2 Tipo de alimento . No perecible.

1.3 Grupo de alimento . Galleteria.

1.4 Descripcién general . Es el producto elaborado a partir de harina de trigo

fortificada, cereales (avena y/o maiz y/o cebada, entre otros), con o sin
semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castafa), grasas comestibles, azlcar,
sal, agua y otros ingredientes permitidos y debidamente autorizados, de cuya
mezcla luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de
consistencia crocante.

Deberan ser elaboradas con al menos dos cereales distintos a la harina de
trigo fortificada.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

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

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Ty Humedad Maximo 12% Productos de Panificacion, Galleteria y
K\@\ g, Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
8 o 2016/MINSA.
i ’ Proteina Minimo 8.5% Regquisito considerado por el PNAEQW
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c ml rep gM
Mohos 2 3 5 2 102 108
Bacillus cereus’ 8 3 5 1 102 104
Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

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

3.1 Presentaciones

Nivel £eso n((a't(g)mlmmo Unidades de galleta (*)
Inicial y Primaria 0.030 minimo 4
Secundaria 0.060 minimo 8

(*) No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases

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

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

* Nombre o razén social y direccién del fabricante.

¢ (Codigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

e Condiciones especiales de conservacion.

* Numero del Registro Sanitario.

» Informacion nutricional (requisito adicional).

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

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

o G + Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
At v NON los certificados o informes de inspeccion, de las caracteristicas organolépticas,

i < fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener resultados de analisis por
cada codigo de lote.

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

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

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

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

Tipo de alimento
Grupo de alimento

G G G Y
BAWN -

Denominacién técnica

Descripcion general

. Galleta integral.

: No perecible.
: Galleteria.

: Es el producto elaborado a partir de harina de

trigo fortificada, harina integral de trigo y/o germen y/o salvado, con o sin
semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castafa), grasas comestibles, azucar,
sal, agua y otros ingredientes permitidos y debidamente autorizados, de cuya
mezcla luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de
consistencia crocante.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

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

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria
para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio
. de Productos de Panificacién, Galleteria y
0, )

Humedad Maximo 12% Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
2016/MINSA.

Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW

e 2.3 Caracteristicas microbiologicas

. . . Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c m p “2
Mohos 2 3 5 2 102 103
Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

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

3.1 Presentaciones

Nivel Peso ne(z‘t(z)mmimo Unidades de galleta (*)
Inicial y Primaria 0.030 minimo 4
Secundaria 0.060 minimo 8

() No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases

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

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

o Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

» Informacién nutricional (requisito adicional).

o Pais de origen (requisito adicional).

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.
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No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

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

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

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

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

1.1 Denominacién técnica . Galleta con maca.

1.2 Tipo de alimento - No perecible.

1.3 Grupo de alimento : Galleteria.

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

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

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

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

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
R.M. N°1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria
para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio

Humedad Maéximo 12% de Productos de Panificacion, Galleteria y
— Pasteleria” y su modificatoria R.M. N°225-
~ \a0i0n £ 2016/MINSA.
S o c%/\ Proteina Minimo 8.5% Requisito considerado por el PNAEQW
/ 5 \\OE) aed p/\

2.3 Caracteristicas microbiologicas

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

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

3.1 Presentaciones

Peso neto minimo

Nivel (kg) Unidades de galleta (%)
Inicial y Primaria 0.030 minimo 4
Secundaria 0.060 minimo 8

() No se aceptaran galletas tipo municiones.

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

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
En bolsa de BOPP (polipropileno biorientado) | Cajas de carton corrugado de
metalizado o BOPP cristal de primer uso, sellado | primer uso.
herméticamente (termoseliado).

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razdn social y direccion del fabricante.
Cabdigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.
Numero del Registro Sanitario.

Informacién nutricional (requisito adicional).

o Pais de origen (requisito adicional).

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

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

TN Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso el
3§ TR0 Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante INACAL y
A solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante

INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial

i S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
m\ p piep p y (p

ot 2N extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
K uimicos por una via.
\ \!0%.\‘ EA q

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

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

1.1. Denominacioén técnica . Cereal Expandido.

1.2. Tipo de alimento : No perecibles.

1.3. Grupo de alimento . Galleteria

1.4. Descripcion General . Es el producto elaborado a base de mezcla de

cereales u otros ingredientes, el cual debe contener quinua y/o kiwicha en su
composicion, los cuales han sido sometidos al proceso de extrusion y/o
expansion, con o sin adicion de vitaminas y minerales.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién
Olor y sabor Caracteristico, exento de olores y sabores extrafios.
Color Caracteristico.
Textura Crujiente.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacién Referencia
< 7>~ | Humedad Maximo 5.0 %
|\ Acidez (expresado en RM N* 451-2006/MINSA
1 \eXp Maximo 0.15 % Norma Sanitaria para la

ac. sulfarico) e .
— . o fabricacion de alimentos a
Indice de Gelatinizacion | Mayor a 94% base de granos y otros,
Aflatoxina No detectable en 5 ppb destinados a Programas

- Sociales de Alimentacién.
Saponina Ausente

Proteinas Minimo 8.5%

. Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c L:;n:te porg W
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 102 108
Levaduras 5 3 5 2 102 103
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad -
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio 1X.5).
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Nivel Peso neto minimo

(kg)

Inicial y Primaria 0.030

Secundaria 0.06

3.2Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado) | Bolsas de polietileno o cajas de cartdn
metalizado o BOPP cristal de primer uso corrugado de primer uso.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
3.2 Tiempo de vida util

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

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

3.3 Rotulado

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

Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Caodigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Informacion Nutricional (requisito adicional)

Pais de origen (requisito adicional)

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacionales

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial
5S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via.

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

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

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

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

1.1 Denominacién técnica : Rosquitas tipo Cajamarquinas.
1.2 Tipo de alimento : No perecible.

1.3 Grupo de alimento . Galleteria.

1.4

Descripcion general

. Es el producto elaborado a partir de harina de trigo

fortificada, con o sin adicién de harina de kiwicha y/o harina de quinua, grasas
comestibles, azucar, levadura, sal, agua y ofros ingredientes permitidos y
debidamente autorizados, de cuya mezcla luego del proceso de horneado, se
obtiene un producto de consistencia crocante.

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

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

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

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

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

: 3 " Limite por
Agente microbiano Categoria Clase N c = P gM
Mohos 2 3 5 2 10< 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 104 10%
Fuente: R.M. N° 1020-2010-MINSA “"Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

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

aquellos elaborados con harina de arroz, maiz y sus derivados.
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Peso neto minimo

Nivel (kg)
Inicial y Primaria 0.030
Secundaria i 0.060

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

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario \
(Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado) | Cajas de cartdén corrugado de J

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

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

""""""

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

¢ Nombre del producto.

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

e Peso neto.

¢ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

¢ (Caodigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

+ Condiciones especiales de conservacion.

o Numero del Registro Sanitario.

°

L)

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

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
5S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

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

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

1.1 Denominacion técnica : Barra de cereales

1.2 Tipo de alimentos : No Pereciblies.
1.3. Grupo de alimentos . Galleteria
1.4. Descripcion General : Producto elaborado a base de cereales, granos

andinos y/o leguminosas y/o semillas, con frutos deshidratados y/o castafias
o0 mani, entre otros a los que se le afiade panela o miel de abeja y/o jarabes
de azlcares, puede llevar aceite o grasa vegetal, con vitaminas y minerales,
entre otros ingredientes, asimismo, puede contener productos lacteos, vy es
consumido de forma directa.

Los cereales a utilizar deben haber sido sometidos a una serie de
operaciones de procesamiento previo que lo hagan comestible y digerible
para ser utilizado como ingrediente para la elaboracion de la barra.

Las frutas deben ser deshidratadas para ser utilizadas.

No se permitira el uso de grasas hidrogenadas y/o parciaimente
hidrogenadas.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

e 2.1 Caracteristicas organolépticas

\ Requisito Especificacion 4‘
Sabor y olor Caracteristico, libre de sabores y olores extrafios.
Color Caracteristico.
Aspecto Libre de materias extrafias.
Textura Caracteristico, granulado y crujiente.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion

Humedad Maximo 10%
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2.3 Caracteristicas Nutricionales
Parametro nutricional Requisito
Proteina (g/100 gramos) Min. 8.5
2.4 Caracteristicas microbiolégicas
Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c
m M
Mohos 2 3 5 2 10? 3x10°
Staphylococus aureus (*) 8 3 5 1 10 102
Bacilius cereus(**) 8 3 5 1 102 104
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia /25 g ——
(*) Sélo para productos que contienen leche
(**) Sélo para productos que contienen cereales

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 VII.4).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Nivel Peso neto minimo
(kg)
Inicial 0.030
Primaria 0.060
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) | Bolsas de polietileno y/o polipropileno o cajas
metalizado o BOPP cristal de primer uso | de cartén de primer uso.

Rotulado

Tiempo de vida util

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

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

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA

producto.

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

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
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Peso neto.

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

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.
Numero del Registro Sanitario.

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

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

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

5) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

a) Productos nacionales

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

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

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

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

7 aetion
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Deben estar de acuerdo a [a NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial
5S4, plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via.

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

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

b) Productos importados

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso

el Organismo de Inspeccidn no cuente con laboratorio acreditado

e ante INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar

P acreditado ante [NACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
a0 correspondientes.

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

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

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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. Se podra aceptar el certificado 0 informe de inspeccion emitido en el pais de
origen, , el cual debe ser emitido por cada cédigo de lote, siempre que el
Organismo de Inspeccién esté acreditado por el Organismo de Acreditacion
de Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de la Cooperacién
Internacional de Acreditacién de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben
indicar el método de muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO
2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidon de muestra),
realizandose los ensayos organolépticos v fisico-quimicos por una via, los
cuales deben estar traducidos al espanol.

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

1.1. Denominacién técnica : Cereal expandido tipo pop

1.2. Tipo de alimento : No perecibles

1.3. Grupo de alimento : Galleteria

1.4 Descripcion General . Es el producto elaborado a base trigo y/o maiz y/o

quinua y/o Kiwicha y/o cafiihua, con o sin adicion de azlcar o panela o miel
de abeja con o sin adicién de vitaminas y minerales, el cual ha sido sometido
a expansion. Envasado herméticamente.

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteamérica (FDA) y/o la Unidén Europea y/o la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA). No se
permite el uso de edulcorantes.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1.Caracteristicas organolépticas

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

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia

T Humedad Maximo 5.0 % RM N® 451.2006/MINSA
<0 Diuancs gy o Acidez (e_xpresado en Maximo 0.15 % Norma Sanitaria para la
ac. sulfdrico) Y .
- fabricacién de alimentos a
Aflatoxina No detectable en 5 ppb base de granosy otros]

indice de Gelatinizacion | Mayor a 94% destinados a Programas
Sociales de Alimentacion.

Saponina Ausente

2.3.Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c nl]"m'te por gM
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 10* 10°
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10°

Ausencia/2 S
Salmonella sp. 10 2 5 0 5g

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 V.7).
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

. Peso neto minimo
Nivel
(kg)
Inicial y Primaria 0.030
Secundaria 0.06
3.2Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado) | Bolsas de polietileno o cajas de cartén
metalizado o BOPP cristal de primer uso corrugado de primer uso.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
3.3Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

o Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

o (Codigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones especiales de conservacion.

¢ Numero del Registro Sanitario.

¢ Informacion Nutricional (requisito adicional)

o Pais de origen (requisito adicional)

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

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

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

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

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

1.1 Denominacion técnica  : Quinua.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Grano Andino.

1.4 Descripcion General :Son los granos de quinua procesada

(beneficiada) sometidos a diferentes procesos tecnoldgicos
obteniéndose granos enteros de quinua. Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Sabor y olor Caracteristico.
Color Caracteristico. NTP 205.062:2014. GRANOS
A Granos homogéneos, exento | ANDINOS. Quinua. Requisitos.
pecto de materias extranas.
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12.5% NTP 205.062:2014.
Proteina Minimo 10 % GRANOS ANDINOS.
Cenizas Maximo 3.5% Quinua. Requisitos.
Saponina Ausencia (mg/100g)
Tamafo de grano Mediano, diametro entre 1.7 a1.4 mm
(85% retenido en la malla ASTM14)
GRADO 2
Granos enteros Minimo 94%
Granos quebrados Maximo 2% ]
S Granos dafiados Méximo 0.5%
Al Granos germinados Maximo 0.5%
' T b Granos recubiertos Maximo 0%
Granos inmaduros Maximo 0.7%
. Granos contrastantes Maximo 2%
\ Impurezas totales Maximo 0.3%
Piedrecillas en 100 g de | Ausencia
muestra
Insectos (enteros, partes| Ausencia
- o larvas)
.@&“\ad‘&%
\‘0%0 ._)‘\\Q‘{’%\2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c Limite POFSIJVI
m
Mohos 2 3 5 2 10 105

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).
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

p tacié Peso neto Peso neto maximo
resentacion minimo (kg) (kg)
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o 0.25 1.00
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). ) :
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o - . .
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). Sg';ﬁ;:?(ﬁg'et”eno y/o polipropileno

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

producto.
Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional al

envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.
3.4 Rotulado

El contenido del rotulado.

o Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.
+ Nombre del alimento.
o Peso neto.
* Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.
¢ Nombre 0 razén social y dsireccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
* Pais de origen.
o Codigo o clave de lote.
o Fecha de vencimiento.
o Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe
ser superior al periodo de atencidén de la entrega correspondiente.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

o Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, vigente
durante el procesamiento del producto expedido por el SENASA.
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e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener resultados de analisis por
cada codigo de lote.

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S3, plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccibn de muestras), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico quimicos por una via.

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

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

Denominacioén técnica

1.1 : Almidén o fecula de papa
1.2 Tipo de alimentos

1.3

1

: No Perecibles.

Grupo de alimentos : Harina de tubérculo

Descripcion General . Es el producto obtenido a partir de a papa

es un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido. Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Apariencia Polvo fino.
Color Blanco.
Olor Inodoro, exento de olor extrano.
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requisito Especificacion
Humedad Maximo 21%
pH 5-8
Sulfitos (SO2) 10 mg/Kg

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase N c — Limite por gImIM
m

Mohos 2 3 5 2 104 10°

Escherichia coli 5 3 5 2 10 102

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 V.2).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion

Peso neto minimo (kg)

Peso neto maximo
(kg)

con bolsa interna.

Bolsas BOPP (polipropileno
biorientado) o cajas de cartén 0.10

1.00
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3.2 Envases

Envase primario Envase secundario J

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado) Bolsas de polietileno y/o polipropileno o

o cajas de cartdén con bolsa interna. papel multipliego o cajas corrugadas de

primer uso.

3.3

3.4

Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

Tiempo de vida util

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

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

Rotulado

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

» Nombre del producto.

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

Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Caodigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso

Pals de origen (requisito adicional).

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
N establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
& \ los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los

N
3

%
i Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

2,
JAGA] 6

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




= ESPECIFICACIONES TECNICAS DE
e ALMIDON DE MAIZ (MAICENA) ESP-002-PNAEQW-UOP
aliWarma
MODALIDAD PRODUCTOS
Version: N° 05 CODIGO: 5022-P-HAC-01 Pag. 1de3

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Almidén de Maiz.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Harina de Cereal.

1.4 Descripcion General . Es el producto obtenido a partir de las diversas

variedades del maiz, es un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido.
Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Apariencia Polvo fino. NTP 209.064:1974.
(revisada el 2013)
Color : Blanco. ALMIDON DE MAizZ
Olor Inodoro, exento de olor extrafio. NO MODIFICADO. Uso
alimenticio y
Sabor Insipido, exento de sabor extrafo. | farmacéutico.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

[ Requisito Especificacién ] Referencia
Pureza de almidén de | Minimo 99,00% )
e e J?ilﬁi%%%?‘é’&?!{"
— - !
| E‘jmedad 2"2"_'2"512’“’ ﬂ ALMIDON DE MAIZ NO
Grasa Maximo 0,10% ] Nll.C)DII:t.lQADO' Uso
Proteinas Méaximo 0,45% Fimenvcio ¥
- — : farmaceéutico.
Ceniza Maximo 0,5%
e 2.3 Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria| Clase | n c L:rr\mte porg m
Mohos 2 3 5 2 10° 10%
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 108 104
Salmonella sp. 1 2 5 0 | Ausencia/25g -
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
WF\ Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.3).
AN Seo
N a éﬁ\; .
\J"&/\ 2\3) PRESENTACION
o, o™ 3.1 Presentaciones
Presentacion Peso neto minimo (kg) Leso nez}(og;nammo
Bolsas de BOPP
(polipropileno biorientado) o 0.10 1.00
cajas de carton con bolsa

&

—
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado)| Bolsas de polietileno y/o polipropileno o papel
0 cajas de cartén con bolsa interna. multipliego o cajas corrugadas de primer uso.

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

» Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

e Nombre o razédn social y direccion del fabricante.

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

e Cddigo o clave de lote.

* Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones especiales de conservacion.

e Numero del Registro Sanitario.

e Pais de origen (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informaciéon del
rotulado.
Rt .
e Onf“‘%b\ 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

AN

N

S

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

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

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

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

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

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

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

1.1 Denominacion técnica  : Harina de arroz extruido.

1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles.

1.3 Grupo de Alimentos : Harina de Cereal.

1.4 Descripcion General : Es el producto elaborado a partir de granos de

arroz, obtenido mediante un proceso de tratamiento termico (extrusion).
Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extrafos.
Color Caracteristico.
o Aspecto Homogéneo, sin grumos.

PRI IS
S 2

&2y 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Menor o igual a 5.0% R.M. N° 451-2006/MINSA
Acidez (expresada en acido . “Norma Sanitaria para la
sulflJricc()) P Menor o igual a 0.4% Fabricacién de Alimentos

a Base de Granos y otros,
destinados a Programas
Aflatoxinas No detectable en 5 ppb sociales de Alimentacién”

indice de gelatinizacién Mayor a 94%

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c L::"te por g/n&:
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 104 105
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 102 103
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 1X.5).

“'13) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)
Bolsas BOPP (polipropileno
biorientado). 0.25 1.00
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno
de primer uso.

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

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

/@* o 2 La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
T N s declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotuiado

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

e Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

* Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

e (Cdbdigo o clave de lote.

e Fecha de vencimiento.

s Condiciones especiales de conservacion.

e Numero del Registro Sanitario.

¢ Pais de origen (requisito adicional)

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

e Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N°
449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.
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e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion, de las caracterfsticas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiclégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cddigo de lote.

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

Deben estar de acuerdo a la NTP - I1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy
fisico-quimicos por una via.

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

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica : Harina de canihua extruida.
1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles.
1.3 Grupo de Alimentos : Harina de Cereal.
1.4 Descripcion General . Es el producto elaborado a partir de granos de

cafiihua procesada (beneficiada), obtenido mediante un proceso de

tratamiento térmico (extrusién).Envasado herméticamente

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

T _ L
ST G\ 2.1 Caracteristicas organolépticas

0 2
A

oy
2 ‘J Requisito Especificacién ]
\2 ¥ Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extrafios. |
\ % - Color Caracteristico.
i " 2 R
B Aspecto Homogéneo sin grumos.
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia
. R.M. N° 451-
Humedad Menor o igual a 5.0% 2006/MINSA  “Norma
- — Sanitaria para la
_ Ac1d'e_z (expresada en acido Menor o igual a 0.4% Fabricacion de
sulfurico) ;
<, 3 Alimentos a Base de
o 1 {ndice de gelatinizacién Mayor a 94% Granos y  ofros,
\\\""ﬂs/" | destinados a
Aflatoxinas No detectable en 5 ppb Prpgrama_g s?aales de
Alimentacion ]
A SR Y 2.3 Caracteristicas microbiologicas
: Agente microbiano Categoria Clase n c L::]mte “ak g/nl:,:
s Aerabios mesofilos 3 3 5 | 1 10° 10
Coliformes 5 3 5 2 10 102 |
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104 |
Mohos 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 102 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0O | Ausenciaf25g -

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio 1X.5).

PRESENTACION

SOy
s 3)
\-_-—-’-‘

3.1 Presentaciones

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

Presentacion Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)
Bolsas de BOPP
(polipropileno biorientado). 0.25 1.00
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3.2 Envases

Hacigy:
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Envase primario Envase secundario
Bolsas de polietileno y/o polipropilenc
de primer uso.

Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado).

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional

al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

* Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

e Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

podra figurar en etiqueta adicional.

Cddigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

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

Ny
&
£

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

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

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

1.1 Denominacioén técnica : Harina de cebada extruida.

1.2 Tipo de Alimentos . No perecibles.

1.3 Grupo de Alimentos . Harina de Cereal.

1.4 Descripcion General : Es el producto elaborado a partir de granos de
cebada, obtenido mediante un proceso de tratamiento térmico.
(extrusién) Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

,@'0"’%\ Requisito Especificacién
[opj’ \v} Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extrafos.
i \; "‘%/‘ 1 Color Caracteristico.
W N Aspecto Homogéneo, sin grumos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificaciéon Referencia
Humedad Menor o igual a 5.0% R.M. N° 451-2006/MINSA
Acidez (expresada en acido ) N ‘Norma Sanitaria para la
sulfdrico) Menor o igual a 0.4% Fabricacion de Alimentos a

indice de gelatinizacién

Base de Granos y otros
0, )
Mayor a 94% destinados a Programas

Aflatoxinas

No detectable en 5ppb sociales de Alimentacion”

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c L:‘rﬂmte por g/mlvll
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 108
Levaduras 5 3 5 2 102 103
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/i25g -

e

/‘“‘h:}) PRESENTACION

“~ g <.

"% 3.1 Presentaciones

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.5).

B Presentacion Peso neto minimo Peso neto maximo
ke (kg) (kg)
e Bolsas de BOPP
{polipropileno biorientado). 0.25 1.00
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Eicc))lr“:i':ﬁtSdOOF))_P (polipropileno Bolsas de polietileno y/o polipropileno de primer uso.

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

& AN

(3 R
= “g/ Y
3 e 53

{._ ferie 6/ s

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

A

3.4 Rotulado

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

 Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

« Nombre o razédn social y direccion del fabricante.

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

o (Codigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones especiales de conservacion.

+» Numero del Registro Sanitario.

o Pais de origen (requisito adicional)

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

— Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
@“ON caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante

&
0 ‘\%2\ INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
AN E"..

N
13
\"\:» .

acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

0%

L

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

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

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

1
1
1
1

.1 Denominacion técnica
.2 Tipo de Alimentos

.3 Grupo de Alimentos
.4 Descripcion General

CARACTERISTICAS GENERALES

: Harina de kiwicha extruida.
- No perecibles.
: Harina de Cereal.

. Es el producto elaborado a partir de granos de

kiwicha, obtenido mediante un proceso de tratamiento térmico (extrusion).
Envasado herméticamente.

2)

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extranos.
Color Caracteristico.
: Aspecto Homogéneo, sin grumos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
. R.M. N° 451-
Humedad Menor o igual a 5.0% 2006/MINSA  “Norma
Acidez (expresada en acido . Sanitaria  para  la
sulfL’Jricc(>) P Menor o igual a 0.4% Fabricacion de
— Alimentos a Base de
indice de gelatinizacion Mayor a 94% Granos y  otros,
destinados a
: Programas  sociales

Af N 5
latoxinas | o detectable en 5ppb de Alimentacion.”

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

: : s Limite por g/ml |

Agente microbiano Categoria Clase n c = M
; Aerobios mesofilos 3 3 5 1 104 10°
i | Coliformes 5 3 5 2 10 102
\ Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10°
Mohos 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 102 103

Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausenciai2s g -

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

/'/
Pt TIETN
R [

e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio 1X.5).
N\ .
'3? PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Peso neto minimo

Peso neto maximo

Presentacion

(kg)

(kg)

Bolsas de BOPP
(polipropileno biorientado).

0.25

1.00
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsas de BOPP  (polipropileno Bolsas de polietileno y/o polipropileno
biorientado). de primer uso.

Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

/.——"',—\\
(/:{3’-\\\6(.10" ES&‘&. .
%,

NAREN

.. -+ 3.4 Rotulado

/,\\‘

e

& 06
Ny

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

* Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

podra figurar en etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

(2 )?) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la

=3 DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencidn de la entrega correspondiente.

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

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

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

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

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

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

2)

3)

CARACTERISTICAS GENERALES

.1 Denominacién técnica
.2 Tipo de Alimentos
.3 Grupo de Alimentos

1
1
1
1.4 Descripcion General

: Harina de maiz extruida.

: No perecibles.
: Harina de Cereal.

: Es el producto elaborado a partir de granos de
maiz, obtenido mediante un proceso de tratamiento térmico (extrusion).
Envasado herméticamente.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extranos.
Color Caracteristico.
Aspecto Homogéneo, sin grumos.
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia
M igual a 5.09
Humedad enor o igual a 5.0% RM. N°  451-2006/MINSA
Acidez (expresada en . o “‘Norma  Sanitaria para |la
acido sulfarico) Menor o igual a 0.4% Fabricacion de Alimentos a
- o Base de Granos vy otros
0, )
Indice de gelatinizacién Mayor a 94% destinados a Programas
Aflatoxinas No detectable en 5ppb sociales de Alimentacion.
2.3 Caracteristicas microbiologicas

ESP-002-PNAEQW-UOP

Agente microbiano Categoria Clase n c L:;mte por glml\;l
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 104 105
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 108
Levaduras 5 3 5 2 102 108
Salmonella sp. 10 2 5 0 [ Ausenciaf2sg -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Saritaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio IX.5).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

(polipropileno biorientado).

Presentacion Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)
Bolsas de BOPP 0.25 ' 00
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|
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno
de primer uso.

Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado).

3.4 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

e Peso neto.

¢ Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

s e Codigo o clave de lote.

TN e Fecha de vencimiento.

f o, Y\ e Condiciones especiales de conservacion.

;)  Numero del Registro Sanitario.

4 « Pais de origen (requisito adicional)

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

+/8) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
o resultados de analisis por cada cédigo de lote.
/h,\g;;\.\‘\auon 5&?@
= \.\qr\.f ____\“\f?é\ Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
D Wi o 25 caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

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

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

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

1.1 Denominacién técnica  : Harina de maiz morado.

1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles.

1.3 Grupo de Alimentos : Harina de Cereal.

1.4 Descripcién General . Es el producto elaborado a partir de grancs de

maiz morado. Envasado herméticamente.
CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especific =
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y clores extrafios. |
Color Caracteristico. ]
Aspecto Homogéneo, sin grumos. ]
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 15% NTP 205.045; 1976
Ac_ldez (egp.resada en I Maximo 0.15% (Re_vlsada el’ 2011)
acido sulfurico) Harinas Sucedaneas
Ceniza Maximo 2.0% procedentes de cereales.
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
PR T~ P
TN Agente microbiano Categoria | Clase n c Ln'nm'te porg 7
.\ \
L1 Mohos 2 3 5 2 104 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102 |
T / Bacillus cereus 7 3 5 2 108 104 (
o 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 V.2).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

B abE nt bt Peso neto minimo Peso neto maximo }
resentacion (kg) (kg)
Bolsas de BOPP
(polipropiteno biorientado). 0.25 1.00
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Boisas de BOPP (polipropileno biorientado) Bc_alsas de polietileno y/o polipropilenc de
primer uso.

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Rotulado
El contenido del rotulado.

o Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al

= O”é Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.
2 &

T

N ) ¢ Peso neto.
‘\_ e Tt ¢« Nombre o razén social y direccién de la empresa

-4

/ « Nombre del alimento.
_.}) ‘\
N E

productora.
+ Nombre o razén social y direcciéon de la empresa importadora, la
gue podra figurar en etiqueta adicional.
¢ Pais de origen.
Cddigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.
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Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion

especial S3, plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65

T, (para efecto de extraccion de muestras), realizandose los ensayos
RO o G%\ organolépticos y fisico quimicos por una via.
\f 1 c/)

0y o
. @' ab. o 5 Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
R establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
APt los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los

Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

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

1.1 Denominacion técnica  : Harina de quinua extruida.

1.2 Tipo de Alimentos . No perecibles.

1.3 Grupo de Alimentos : Harina de Cereal.

1.4 Descripcion General . Es el producto elaborado a partir de granos de

quinua procesada (beneficiada), obtenido mediante un proceso de tratamiento
térmico (extrusion). Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extranos.
%) Color Caracteristico.
o\ Aspecto Homogéneo sin grumos.
LN 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

' Requisito Especificacion Referencia |
Humedad Menor o igual a 5.0% R.M. N® 451-2006/MINSA
Acidez (expresada en acido . N “Norma Sanitaria para la
sulfirico) Menor o igual a 0.4% Fabricacién de Alimentos
Indice de gelatinizacion Mayor a 94% | aBase de Granos y otros,
Aflatoxinas No detectable en 5ppb | destinados a Programas
Saponina Ausencia | sociales de Alimentacion.”

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n T c L;\;Imte por g/lel
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10¢ 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 104
Mohos 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 102 108
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausenciai25¢ -

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 Humarno™ (Criterio 1X.5).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacién Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)
Bolsas de BOPP
(polipropileno biorientado). 0.25 1.00
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno

Bolsas de BOPP (polipropileno de primer uso.

biorientado)
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Para caso de transporte y distribucidn, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.
P La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto

GRiiacion g declarada en el Registro Sanitario.
RS 0 %
SEND =

sb 23.4 Rotulado

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

 Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

+ Nombre 0 razon social y direccion del fabricante.

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

e (odigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones especiales de conservacion.

« Numero del Registro Sanitario.

e Pais de origen (requisito adicional)

\ El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, ef mismo que

; no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

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

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

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

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente
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2.3

3)

3.1

Denominacién técnica
Tipo de Alimentos
Grupo de Alimentos
Descripcién General

CARACTERISTICAS GENERALES

: Mezcla de harinas extruidas.
: No perecibles.
: Harina de Cereal.

: Es un producto elaborado a partir de granos
de cereales (quinua, kiwicha, trigo, maiz, cebada, cafiihua, entre otros)
y/o leguminosas (soya, haba, arveja, tarwi, mani, entre otros), con o sin
semillas (ajonjoli y/o chia y/o linaza y/o castafia y/o cacao, entre otras),
con o sin raices (maca, entre otros), obtenido mediante un proceso de
tratamiento térmico (extrusién). Envasado herméticamente.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién = |
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y clores extrafos. ]
Color Caracteristico.
Aspecto Homogéneo, sin grumos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito

Especificacion

T

Referencia

Humedad

Menor o igual a 5.0%

Acidez (expresada en acido
sulfdrico)

Menor o igual a 0.4%

indice de gelatinizacion

Mayor a 94%

Aflatoxinas

No detectable en 5ppb

R.M. N° 451-2006/MINSA
“Norma Sanitaria para la
Fabricacién de Alimentos a
Base de Granos y otros,
destinados a Programas
sociales de Alimentacion.’

Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c L:;mte or g/mlvll }
Aerobios mesbfilos 3 3 5 1 10° 105 |
Coliformes 5 3 5 2 10 102 |
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 100 ]
Mohos 5 3 5 2 102 100 ]
Levaduras 5 3 5 2 102 100 ]

| Salmonelia sp. 10 2 5 0 | Ausencia/2s g -]

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitana
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio IX.5).

PRESENTACION

Presentaciones

Presentacion

Peso neto minimo
(kg)

Peso neto méximow
(kg)

| Bolsas de BOPP (polipropileno

0.25

1.00 |
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno o polipropileno de
primer uso.

Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo gue debe ser de primer uso.

Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado).

3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.
La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida Gtil del producto

/(/\\EET @G\ declarada en el Registro Sanitario.

; \_:%J." \\ N K“\ ‘:i\

!\ B KJ 27 3.4 Rotulado

™ B El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

» Nombre del producto.

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

e Peso neto.

¢ Nombre o razon social y direccién del fabricante.

» Nombre o razoén social y direccion de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Cddigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

e 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

\ o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
naw £ DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentaciéon o de
N4 acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
biss S competente, el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En

caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante

g INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar

L Ll acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
e correspondientes.

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

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

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

1.1 Denominacién técnica : Harina de trigo extruido fortificado.

1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles.

1.3  Grupo de Alimentos : Harina de Cereal.

1.4 Descripcion General : Es el producto elaborado a partir de granos de

trigo o harina de trigo fortificado obtenido mediante un proceso de tratamiento
térmico (extruido). Envasado herméticamente.

La fortificacion debe estar (de acuerdo a Ley N° 28314).
2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

N s Requisito Especificacion
T ’c\ —
P NIRVAN Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores exirafios.
: =) e Color Caracteristico.
Aspecto | Homogéneo, sin grumos.
: | 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia
Humedad Menor o igual a 5.0%

R.M. N° 451-2006/MINSA
“Norma Sanitaria para la

Acidez (expresada en acido Menor o igual a 0.4%

sulfurico) Fabricacién de Alimentos a
indice de gelatinizacién Mayor a 94% 5:;?”22 Oirznsrs oérc;tr;oass'
Aflatoxinas No detectable en 5ppb sociales de Alimentacion

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c L:‘mte por glml\;l

Aerobios mesofilos 3 3 5 1 104 10°

Coliformes 5 3 5 2 10 102

Bacfllus cereus 8 3 5 1 102 104

Mohos 5 3 5 2 10?2 103

N Levaduras 5 3 5 2 102 108
) Salmonella sp. 1 2 5 0 | Ausenciai25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio 1X.5).

AL 0N 3)  PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacién Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)
Bolsas de BOPP
(polipropileno biorientado). 0.25 1.00
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno o polipropileno o

Bolsas de BOPP (polipropileno papel multipliego de primer uso.

biorientado).
Para caso de transporte y distribucidn, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.
T Ea La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del
Ly Seg . .
\ producto declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

» Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

¢« Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Caodigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,

con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que

no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No

se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
Pt rotulado.

SN

/ AB REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

. +: ata g

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

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccidén acreditado ante INACAL. En

,\g\;\x\“aa”\\fseo,; caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
/ RO TRLAN INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar

\\, acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

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

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

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

1.1 Denominacién técnica : Sémola de Cereales.
1.2 Tipo de atimentos : No Perecibies.
1.3 Grupo de alimentos : Harina de Cereal.
1.4 Descripcién General :Es el producto elaborado a partir de
cereales, obtenido mediante la molienda de cereales. La palabra sémola
o sera seguida del nombre del cereal del cual proviene.

e,
(78
,é,,

| :+'2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito J Especggzr?]gllc;n 3y Referencia
Caracteristico, exento de sabores y olores| NTP 205.032:2015
Sabor y olor extranos. Sémola de cereales.
Aspecto Granulado, sin grumos. Requisitos

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

F Requisito Especificacion para Referencia
Sémola

Humedad Maximo 15%

Cenizas (base seca)| Maximo 1.0% NTP 205.032:2015

Granulometria 60% + 5% sobre tamiz de! Sémola de cereales. Requisitos

425 u (N° 40).

R.M. 451-2006/MINSA Norma
Sanitaria para la fabricacion de

destinados a Programas Sociales de
Alimentacion.

Aflatoxinas No detectable en 5ppb Alimentos a base de granos y otros,

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c L:]mte porg I %
Mohos 2 3 5 | 2 10¢ 105 |
Escherichia coli 5 3 5 2 | 10 102 |
Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 | 10° 104 |
Salmonella sp. 10 2 5 0 { Ausencia /259 - J

(") Solo para harinas de arroz y/o maiz.
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 Humang” (Criterio V.2).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion hERE n((e‘t(c;)mmlmo Peso neto maximo (kg)

Bolsas de BOPP
{polipropilenoc biorientado). 0.15 1.00
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3.2 Envases |
Envase primario Envase secundario
Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado). | Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, €l mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Pesoneto.

+ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

e Nombre o razon social y direccién de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Cddigo o clave de Iote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la

/ . N DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
Vil 2\ acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
% } competente, el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
\\\ oo 7/ atencion de la entrega correspondiente.

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segiin R.M. N°
449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la
que debe mantenerse vigente durante la fabricacion del
producto.
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» QOriginal o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los ceriificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

T Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
o g caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante

> Q\ INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo

correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — 1SS0 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolepticos y
fisico-quimicos por una via.

&
gé Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
2 &pyﬁ_. establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece

\%‘“’“e’"a"f ,7 los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
v% N Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el

S cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones

Técnicas.

de Cali

S

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

CARACTERISTICAS GENERALES

Tipo de Alimentos
Grupo de Alimentos

Denominacién técnica : Harina de Platano.

. No perecibles.
: Harina de fruta.

—_— A A
Nwh

Descripcion General . Es el producto elaborado a partir del
platano, obtenido mediante un proceso de secado natural, molido y tamizado.
Envasado herméticamente (alimento de procesamiento primario).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

e Requisito Especificacion
(iﬁ‘dci@ﬁ Ev;}\ Olor y Sabor Caracteristico, exento de olores y sabores extrafios.
‘ P Color Caracteristico.
i \‘;"@"“ : Aspecto Homogéneo, sin grumos.
"\ £ 1< s . - s
\ =7 .+ 2.2Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 10,0% ) .
Ceniza Maxmo 2.5% NTP 011.700:2009 (Revisada el
Fibra bruta Maximo 1,0% 2014). .
Min 96"/d bora Platano y Derivados. Harina de
Tamafio de las particulas inimo Iu% te Qrz platano. Definiciones, clasificacion
(harina fina) D oor N tamiz €€ | 1y requisitos.

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agentes microbiano Categoria | Clase n c Lrlnm'te porg W
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 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 V.2).

> /3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacién Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)
Bolsas de BOPP
(polipropileno biorientado). 0.25 1.00 B
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de BOPP (polipropileno - . . .
biorientado). L Bolsas de polietileno y/o polipropileno de primer uso.
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Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Rotulado
El contenido del rotulado.

¢ Numero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.
+ Nombre del alimento.
Peso neto.
Nombre o razén social y direcciéon de la empresa productora.
P Nombre o razdn social y dsireccién de la empresa importadora, la que
SN podra figurar en etiqueta adicional.
&

/ ol s \/V\ ¢ Pais de origen.
L R i ¢ Cadigo o clave de lote.
5,88 ¢ Fecha de vencimiento.
% ¢ Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencién de la entrega correspondiente.

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

IMBET 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

o Original o copia expedida (no fotocopia ) 0 copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener resultados de analisis por
cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso

rm—_

4 \ el Organismo de Inspeccidn no cuente con laboratorio acreditado ante
' \ INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
otk £ acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo

e correspondientes.

'nf!\?«'::;if"

B Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion

especial S3, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestras), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico quimicos por una via.
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Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo

establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece

los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los

Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®’, donde se evidencie el

cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

f\’ﬂn\@ Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
; el periodo de liberacion de la entrega correspondiente.

o £olandae
gefaidad
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i

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica . Harina de Platano.

1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles.

1.3 Grupo de Alimentos : Harina de fruta.

1 Descripcion - Es el producto elaborado a partir

platano, obtenido mediante un proceso de secado industrial, molido y
tamizado. Envasado herméticamente (producto industrializado)

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

._/'ﬁacio’nf\‘

/\'\\\' '55‘0/'\ s e L g

/s 2N 2.1 Caracteristicas organolépticas

/ £ ad \‘

¥z ' Requisito Especificacion |
‘ Olor y Sabor Caracteristico, exento de olores y sabores extrafios. |

- Color Caracteristico.
| Aspecto Homogéneo, sin grumos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia

d Maximo 10,0% .
Lo i NTP 011.700:2009 (Revisada e
: XImo 2, 2014).

0,

Fibra bruta Mg)flmo;,?/; bora Platano y Derivados. Harina de
Tamario de las particulas Minimo 90 °?e gr::\j platano. Definiciones, clasificacion
(harina fina) pasar por untamiz de | y requisitos.

0,60 mm

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

Agentes microbiano Categoria | Clase n c Lrlnmlte porg W
Mohos 2 3 5 2 104 10°
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -

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).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacién Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)
Bolsas de BOPP
(polipropileno biorientado). 0.25 1.00
3.2 Envases
Envase primario Jﬁ Envase secundario

Bolsas de BOPP (polipropileno
biorientado).

J Bolsas de polietileno y/o polipropileno de primer uso.
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Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional al
envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.5 Rotulado

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

o Nombre del producto.
o Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto.
e Peso neto.
o Nombre o razén social y direccion del fabricante.
U Nombre 0 razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra
/:;j.\&“\“'oﬁc”%; figurar en etiqueta adicional.
PN T ‘ Codigo o clave de lote.
. Q.j W Fecha de vencimiento.
OO N B Condiciones especiales de conservacién.
o Numero del Registro Sanitario.
Pais de origen (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacidén unitaria, con

&v\\“""'a% o caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
/& Y] BN desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso
'S "o de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.

N EemusY ““6“ ;/
4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccidbn no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante  INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.
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Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto

fisico-quimicos por una via.

Técnicas.

el periodo liberacion correspondiente.

de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y

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

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Harina de Lucuma.

1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles.

1.3 Grupo de Alimentos : Harina de Fruta.

1.4 Descripcion General :Es el producto elaborado a partir de

licuma, obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y
molienda. Envasado herméticamente (alimento de procesamiento
primario).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

e . .
S IONN 2.1 Caracteristicas organolépticas

s Q <.
L o £
i NN R T\ — e —7
LN Requisifo Especificacion
\\ . ) Color Caracteristico.
& Olor y Sabor Caracteristico, libre de olores y sabores indeseables.
’ Aspecto Homogéneo, sin grumos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia

Humedad Maximo 10.0%

Acidez (expresado en acido

citrico) 9/100 g Menor a 1 NTP 011.042:2012

Ceniza g/100g Menor a 3 Lucuma. Harina de Lucuma.
El 90% debe pasar por] Requisitos.

Tamano de las particulas un tamiz de Mesh N°
60 (0.25 mm)

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agentes microbiano Categoria | Clase n c Lrl_nmlte porg M
Mohos 2 3 5 2 104 10°
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitana e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.2).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacién Peso neto minimo (kg) Peso neto maximo (kg)
Bolsas BOPP (polipropileno
biorientado). 0.25 1.00

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado). | Bolsas de polietileno y/o polipropileno de primer uso.
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Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Rotulado
El contenido del rotulado.

Numero de Autorizaciobn Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.

Nombre del alimento.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.

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

Pais de origen.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencién de la entrega correspondiente.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e Copia simple de la Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, vigente
durante la fabricacion del producto expedido por el SENASA.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
% los certificados o informes de inspeccion de las caracteristicas organolépticas,

sians fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener resultados de analisis por
cada cddigo de lote.

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn
especial S3, plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65
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(para efecto de extraccidbn de muestras), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico quimicos por una via.

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

iGN
£ Ky \
e e

g | 0,9\ Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
Iz S “‘ % el periodo de liberacion de la entrega correspondiente.
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1)

3)

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica . Harina de Lucuma.
1.2 Tipo de Alimentos . No perecibles.

1.3 Grupo de Alimentos . Harina de Fruta.
1.4 Descripcion General

:Es el producto elaborado a partir de

[icuma, obtenido mediante un proceso de secado industrial o
deshidratado y molienda. Envasado herméticamente (product
industrializado).
CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
Requisito Especificacién
Color Caracteristico.
Olor y Sabor Caracteristico, libre de olores y sabores indeseables.
Aspecto Homogéneo, sin grumos.
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Requisito Especificacién | Referencia
Humedad Maximo 10.0% 1T
Acidez (expresado en acido Menor a 1
citrico) g/100 g NTP 011.042:2012
Ceniza g/100g Menor a 3 Licuma. Harina de Lucuma.
El 90% debe pasar pod Requisitos.
Tamano de las particulas un tamiz de Mesh N°
60 (0.25 mm)
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
[ - . . Limite por g ]
Agentes microbiano Categoria | Clase n c m M
Mohos 2 3 5 2 10° 105 ]
Escherichia Coli 5 3 5 2 10 102 |
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiol6gicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.2).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion Peso neto minimo (kg) ~

Peso neto maximo (kg)

Bolsas BOPP (polipropileno
biorientado).

0.25

1.00

3.2 Envases

Envase primario

Envase secundario

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropileno de primer uso.
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Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Rotulado

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

e Nombre del producto.

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

e Peso neto.

e Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

figurar en etiqueta adicional.

Cddigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

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

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante  INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.
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Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y
fisico-quimicos por una via.

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

s

) ,
S . ., . .
(2 = @ AME Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
\ Bl el periodo liberaciéon correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

.1 Denominacién técnica

.2 Tipo de Alimentos

.3 Grupo de Alimentos . Harina de Menestra.

.4 Descripcion General . Es el producto elaborado a partir de arveja,
obtenido mediante un proceso de tratamiento térmico (exirusion).
Envasado herméticamente.

: Harina de arveja extruida.

1
1 : No perecibles.
1
1

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores exirafos.
Color Caracteristico.
< Aspecto Homogéneo, sin grumos.

(S V\‘me""’%-
> d o 2
IS
§ VB
~
Esghe

= ! ‘-J- 3 . . v . .
{ € Nimelos e g} 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
g, de (zlidad &
% 2\ t S Requisito Especificacion Referencia
T 2 Humedad Menor o igual a 5.0% R.M. N° 451-2006/MINSA

“Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos
a Base de Granos y otros,
destinados a Programas
sociales de Alimentacion”

Acidez (expresada en acido
sulfurico)
Indice de gelatinizacién

Menor o igual a 0.4%
Mayor a 94%
No detectable en 5ppb

Aflatoxinas

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c L:;mte por glml\:l
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 104 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 102 102
Levaduras 5 3 5 2 102 10°
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 1X.5).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion

Peso neto minimo
(kg)

Peso neto maximo
(kg)

Bolsas BOPP (polipropileno

biorientado).

0.25

1.00
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Eicc))lrsigitsgcsp (polipropileno Sr??if l(lj':anpolietileno y/o polipropileno de

Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3 ...u% \ 3.3 Tiempo de vida util
i De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

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

3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

e Peso neto.

e Nombre o razén social y direccion del fabricante.

¢ Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Coédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

e Pais de origen (requisito adicional)

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

¢ COriginal o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de

, los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas organolépticas,

P ST fisico-guimicas y microbiolégicas, el cual debe tener resultados de analisis por
LN cada cédigo de lote.

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

/{\_.\;@;\ac:n gs% correspondientes.

s \\°§’\ e Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial
(\ A O S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de
N ot extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-

quimicos por una via.

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

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo liberacidon correspondiente.
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Denominacion técnica
Tipo de Alimentos
Grupo de Alimentos
Descripcion General

obtenido mediante un proceso de tratamiento térmico

CARACTERISTICAS GENERALES

Envasado herméticamente.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

: Harina de haba extruida.
. No perecibles.

. Harina de menestra.
. Es el producto elaborado a partir de habas,

(extrusion).

Requisito Especificaciéon
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extrafos.
Color Caracteristico.
Aspecto Homogéneo, sin grumos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito

Especificacion

Referencia

Humedad

Menor o igual a 5.0%

Acidez (expresada en acido
sulfurico)

Menor o igual a 0.4%

Indice de gelatinizacion

Mayor a 94%

Aflatoxinas

No detectable en 5ppb

R.M. N° 451-2006/MINSA
“Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos
a Base de Granos y otros,
destinados a Programas
sociales de Alimentacion”

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c L L:;mte por g/m“;l ﬂ
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10 105 |
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 10? 10°
Mohos 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 102 108
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Cnterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio [X.5).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion

Peso neto minimo
(kg)

Peso neto maximo
(kg)

Bolsas de BOPP (polipropileno
biorientado).

0.25

1.00

I
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

A aon B Bolsas de BOPP (polipropileno
st ':o/;_\ L biorientado).

Y Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

Bolsas de polietileno y/o polipropileno de primer uso.

"7 3.3 Tiempo de vida util

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

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

Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

o Nombre 0 razén social y direccion del fabricante.

* Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Caédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

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

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

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

ki gg 1.1 Denominacion técnica  : Harina de tarwi extruido.
& N 1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles.
: 1.3 Grupo de Alimentos : Harina de menestra.
1.4 Descripcion General - Es un producto elaborado a base de tarwi

(desamargado), obtenido mediante un proceso de tratamiento
térmico (extrusion). Envasado herméticamente.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

—

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extrafos.
Color Caracteristico.
[ Aspecto Homogéneo, sin grumos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Menor o igual a 5.0% R.M. N° 451-
Acidez (expresada en acido - 2006/MINSA  “Norma
sulfirico) Menor o igual 3 0.4% Sanitaria para la
ndice de gelatinizacion Mayor a 94% Fabricacion de
Alimentos a Base de
Granos y otros,
Aflatoxinas No detectable en 5ppb destinados a Programas
sociales de
| Alimentacién”
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
— —

Agente microbiano Categoria Clase n c L:_:"te por g/m“:|

| Aerobios mesofilos 3 3 5 1 107 10°
| Coliformes 5 3 5 2 10 107
[ Bacillus cereus 8 3 5 1 102 107
Mohos 5 3 5 2 102 10°
Levaduras 5 3 5 2 102 103

Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausenciai25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Normma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consurmno Humano” (Criterio 1X.5).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion 1 Peso neto minimo 1Peso neto maximo
(kg) (kg)

Bolsas BOPP (polipropileno L 0.95 1.00

biorientado).
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsas BOPP (polipropileno Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
biorientado). primer uso.
_;1(‘\,;@17071‘5@\ Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional

13 o° .‘/\&\;’/é\ al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

(5, \\: 2
;3.3 Tiempo de vida util

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

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

&/ 3.4 Rotulado

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

e Nombre del producto.
e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién
s del producto.
i —— e Peso neto.
'  Nombre o razén social y direccién del fabricante.
* Nombre o razdn social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
SRRt s, » Codigo o clave de lote.
Vigr \ e Fecha de vencimiento.
= + Condiciones especiales de conservacion.
* Numero del Registro Sanitario.
» Pais de origen (requisito adicional)

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

/i N Deben estar de acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial

[ SR \ S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto

@j "5, de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y
=" .. fisico-quimicos por una via.

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

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

— k)
DN

. No perecibles.
: Harina de Tubérculo.

Denominacion técnica : Harina de maca extruida.
Tipo de Alimentos

Grupo de Alimentos
Descripcién General

. Es el producto elaborado a partir de maca,
obtenido mediante un proceso de tratamiento térmico (extrusion).
Envasado hermeticamente.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito

Especificacién ]

Sabor y olor

Caracteristico, exento de sabores y olores extranos.

Color

Caracteristico.

Aspecto

Homogeéneo, sin grumos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 9% |
Proteina (base seca) Minimo 10% NTP 011.182:2008
- " o Harina

Fibra cruda (base seca) Méximo 6% Gelatinizada
Cenizas (base seca) 0.2% - 2.0% de Maca.

- —— — Definicion
Indice de gelatinizacion Minimo 5% y Requisitos.

Tamafo de particula

El 97.5% del producto pasara como
maximo el tamiz N° 40 (0.425 mm).

2.3 Caracteristicas microbiologicas

. . - Limite por g/ml \
Agente microbiano Categoria Clase n c m M
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 10¢ 10° |
Coliformes 5 3 5 2 10 102 |
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 10? 10°
Levaduras 5 3 5 2 10? 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausenciaf2s g -

Fuente: R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria
e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio 1X.5).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion

Peso neto minimo
(kg)

Peso neto maximo
(kg)

Bolsas de BOPP

(polipropileno biorientado).

0.25

1.00
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de BOPP

(polipropileno biorientado).
Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

Bolsas de polietileno de primer uso.

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

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

3.4 Rotulado

e

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

e Nombre o razoén social y direcciéon del fabricante.

Nombre ¢ razén social y direccion de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

- /AJ REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

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

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

Los Certificados y/o Informes de Inspeccidn deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica : Hojuelas de quinua precocida.
1.2 Tipo de alimentos - No Perecibles.
1.3. Grupo de alimentos : Hojuelas de cereal.
1.4. Descripcion General . Es el producto obtenido a partir de granos de

quinua procesada (beneficiada) que han sido laminados para formar
hojuelas, en cuyos procesos se incluyen el precocido, fortificado 0 no con

vitaminas y/o minerales Envasado herméticamene.

Queda prohibido el empleoc de aditivos alimentarios que no estén

P
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1.Caracteristicas organolepticas

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

|52 Requisito Especificacién

Referencia

Sabor y olor Caracteristico, libre de de sabores

indeseables (fungoso).

agrios, amargos y rancios y de olores| NTP 205.061.2013

GRANOS ANDINOS.

como materia prima.

Color Caracteristico de la variedad utilizada| Hojuelas de quinua

Aspecto Libre de materias extrafas (tallos,
pierecillas, arenilla, tierra y otras
materias organicas y/o inorganicas)

2.2 .Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion 7ol Referencia
Humedad Méximo 13.5% I NTP 205.061:2013
Fibra cruda Minimo 2% | GRANOS ANDINOS.
Proteina Minimo 9% | Hojuelas de quinua.
Cenizas Totales Maximo 3.5% | Requisitos.
2.3.Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano Categoria | Clase n c SuRik oy il
m M ]
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10¢ 10° \
Coliformes 5 3 5 2 102 100 ]
levaduras 5 3 5 [ 2 10° 100 ]
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 100
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
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 1X.4).
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PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacién

Peso neto minimo 1

(kg)

Peso neto maximo
(kg)

Bolsas de BOPP (polipropileno

1.00

biorientado).

0.08 1

3.2 Envases

Envase primario

Envase secundario

Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

i \PY‘-’)O /,\
SN R N El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del
et producto.
Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

e,w“““‘emac"’%. De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

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

3.4 Rotulado

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

o Nombre del producto.

¢ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboraciéon

S del producto.

' e Peso neto.

¢ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

¢ Cddigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones especiales de conservacion.

¢ Numero del Registro Sanitario.

¢ Pais de origen (requisito adicional)

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

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

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

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

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

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

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

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

a0 B

i /\
S %,

1.1 Denominaciédn técnica : Hojuelas de kiwicha precocida.

1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

herméticamene.

: No Perecibles.
: Hojuelas de cereal.

:Es el producto obtenido a partir de granos de
kiwicha laminados para formar hojuelas, en cuyos procesos se incluyen el
precocido, fortificado o no con vitaminas y/o minerales Envasado

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito

Especificacion

Referencia

Sabor y olor

indeseables (fungoso).

Caracteristico, libre de de sabores
agrios, amargos y rancios y de olores

NTP 205.061.2013
GRANOS ANDINOS.

Color

como materia prima.

Caracteristico de la variedad utilizada

Hojuelas de quinua

Aspecto

Libre de materias extranas (tallos,
pierecillas, arenilla, tierra y otras
materias organicas y/o inorganicas)

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 13.5% NTP 20 0 o8
- — o TP 205.061:2013 GRAN
Fibra cruda Minimo 2% ANDINOS. Hojuelas de quinua.
Proteina Minimo 9% Requisitos

Cenizas Totales Maximo 3.5%

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano | Categoria| Clase n c n:_|m|te porg M
| Aerobios mesbfilos 2 3 5 |2 107 10°
| Coliformes 5 3 5 |2 102 103

levaduras 5 3 5 2 103 104
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 10° 104
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

1X.4).
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacién Peso neto minimo | Peso neto maximo \
(kg) (kg)
Bolsas de BOPP (polipropileno 0.08 1.00
biorientado).
S
3.2 Envases

| Envase primario Envase secundario
Bolsas de BOPP (polipropileno Bolsas de polietileno y/o
biorientado). polipropileno de primer uso.

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

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

Tiempo de vida util

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

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

Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a 1o dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

« Nombre del producto.

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

e Peso neto.

e Nombre o razon social y direccion del fabricante.

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

e Cddigo o clave de lote.

e Fecha de vencimiento.

+ Condiciones especiales de conservacion.

¢ Nuamero del Registro Sanitario.

o Pais de origen (requisito adicional)

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

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

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

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

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

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

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

_.
= 7/
i e

- o6 Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
RS el periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.
1.
1.

A W=

1

Denominacion técnica: Hojuelas de avena con kiwicha-precocida.
Tipo de alimentos - No Perecibles.

Grupo de alimentos  : Hojuelas de cereal.

Descripcion General : Es el producto obtenido a partir de granos
de avena y kiwicha, mediante un proceso de laminado y precocido.
fortificado o no con vitaminas y/o minerales Envasado herméticamene.

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

ESP-002-PNAEQW-UOP

Manufacturing Association (FEMA).

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extranos.
Color Caracteristico.
Aspecto Hojuelas, escamas o copos, libre de materias extranas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12% NTP 205.059:2015 Hojuela
Proteina Minimo 13.5% precocidas de avena con
Cenizas Totales Maximo 2.3% quinua. Requisitos

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Agente microbiano | Categoria| Clase n c n:'Im'te porg W ﬂ
2 Aerobios mesdfilos 2 3 5 |2 104 105 |
Coliformes 5 3 5 |2 102 100 |
[°B° % levaduras 5 3 5 | 2 103 10°
2 ) Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
4 de & Mohos 5 3 5 2 108 104
g / Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -
ﬁ\__// 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 1X.4)

Peso neto minimo

Presentacion
(kg)

Peso neto maximo
(kg)

0.08

| Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado)

1.00
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3.2Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado). Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
L primer uso.

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

Para caso de transporte y distribuciéon, se podra considerar un envase
adicional al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3Tiempo de vida util

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

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

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

¢ Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

Nombre o razoén social y direccion de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

s Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.
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o Copia simple de la Resolucidon Directoral vigente que otorga
ValidaciénTécnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin
R.M. N° 449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que
debe mantenerse vigente durante la fabricaciéon del producto.

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

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

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

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

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

1.1 Denominacion tecnica : Hojuelas de avena con maca-precocida.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Hojuelas de cereal.

1.4 Descripcién General . Es el producto obtenido a partir de granos

de avena y maca, mediante un proceso de laminado y precocida. fortificado
0 no con vitaminas y/o minerales Envasado herméticamene

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extrafos.
Color Caracteristico.
Aspecto Hojuelas, escamas o copos, libre de materias extrafas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Méximo 12% NTP 205.050:2014 Hojuelas de
Fibra ’cruda M?)f'mo 1.8% avena. Requiéilos y métodos de
Proteina Minimo 10.5% ensayo.
Cenizas Totales Maximo 2.3%
2.3. Caracteristicas microbiologicas
L Agente microbiano Categoria | Clase n W c nl;lmlt%org M
erobios mesdfilos
[ Aerobi ofil 2 3 5 |2 107 108
Coliformes 5 3 5 2 102 10°
levaduras 5 3 5 2 10° 104
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 10° 104
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 1X.4)
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
l Presentacion Peso neto minimo Peso neto maximo
(kg) (kg)
‘ Bolsas de BOPP (polipropileno 0.08 1.00
biorientado).
3.2Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsas de BOPP (polipropileno B‘E:rl‘izrsljisopol|etlleno y/o polipropileno de
biorientado). P ’ J

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
Para caso de transporte y distribuciéon, se podra considerar un envase
adicional al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

« Nombre del producto.

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

e Peso neto.

¢ Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

s Codigo o clave de lote.

s Fecha de vencimiento.

+ Condiciones especiales de conservacion.

+ Numero del Registro Sanitario.

+ Pais de origen (requisito adicional)

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

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

o Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga
ValidacionTécnica Oficial del Pilan HACCP emitida por fa DIGESA, segun

;@m Esf\% R.M. N° 449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que
‘\5? \\'&@){J@.\ A debe mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.

¢ Qriginal o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certtificados o informes de Inspeccidn, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cddigo de Iote.

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

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

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

TN Técnicas.

SN Mo, N,

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

1.1 Denominacién técnica  : Hojuelas de avena con quinua-precocida.

1.2 Tipo de alimentos - No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Hojuelas de cereal.

1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido a partir de granos de
avena y quinua, mediante un proceso de laminado y precocido. fortificado
0 no con vitaminas y/o minerales Envasado herméticamene
Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex
Alimentarius. Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan,
ademas, permitidos los aceptados por la Food And Drug Administration
de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA), la Unién Europea y la
Flavor And Extractive Manufacturing Association (FEMA).

: \\é\\\auuu & . A
v\‘"/\;\”@z{ CARACTERISTICAS TECNICAS
= NPVt e
~J-"i " 2.1 Caracteristicas organolépticas
- AROT Requisito Especificacion

Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extrafios.
Color Caracteristico. |
Aspecto ‘Hojuelas, escamas o copos, libre de materias extrafias. |

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
. 5
Humedad Méximo 12% NTP 205.059:2015 Hojuela precocidas
Proteina Minimo 13.5% de avena con quinua. Requisitos
Cenizas Totales Méaximo 2.3% q -heaqu '
A T 2.3 Caracteristicas microbiologicas
. . . Limite por g
Agente microbiano | Categoria | Clase n c = M
[ Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10° 108
[ Coliformes 5 3 5 2 102 10°
[ Levaduras 5 3 5 2 10° 104
- | Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10°
PN Mohos 5 3 5 12 10° 10°
ST = Salmonelia sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -
y £\ Fuente: R.M. N 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbiologicos
e } de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio
T ciores =, 1X.4).
N wos e’ 3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones
L. Peso neto minimo Peso neto maximo
Presentacion (kg) (kg)
Bolsas de BOPP (polipropileno 0.08 1.00
biorientado).
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3.2 Envases

} Envase primario Envase secundario

primer uso.

LBolsas de BOPP (polipropileno biorientado) Bolsas de polietileno y/o polipropileno de

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

Para caso de fransporte y distribucion, se podra considerar un envase
adicional al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

o Nombre del producto.

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

o Pesoneto.

¢ Nombre 0 razén social y direccion del fabricante.

o Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentaciéon o de
acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.
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Copia simple de la Resoluciéon Directoral vigente que otorga alidacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricaciéon del producto.

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

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

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

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

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

1.1 Denominacion técnica : Hojuelas de carihua precocida.

1.2 Tipo de alimentos - No Perecibles.

1.3  Grupo de alimentos : Hojuelas de cereal.

1.4  Descripcion General : Es el producto obtenido a partir de granos de

cafilhua, mediante un proceso de laminado y precocido. fortificado o no
con vitaminas y/o minerales Envasado herméticamene.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1.Caracteristicas organolépticas

“\ww [ \
S .
& \\0@ \ Requisito Especificacién
= X Sabor y olor Caracteristico, exento de sabores y olores extrafos.
( ; Color Caracteristico.
X i Aspecto Hojuelas, escamas o copos, exento de materias extranas.

2.2.Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 10% NTP 011.456:2015 Granos
Proteina Minimo 13% Andinos. Hojuelas de Caiiihua.
Cenizas Totales Maximo 5.9% Requisitos.

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria | Clase n c m Limite por g m
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 10° 10
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 108 10¢
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -

B _' _' S 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).

R :
/&0, 3) PRESENTACION
E /\; 3.1 Presentaciones
‘ // Presentacién Peso neto minimo Peso neto maximo
’ ° (k) (kg)

Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado) 0.08 1.00
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3.2 Envases

Envase primario Envase secundario
Bolsas de BOPP (polipropileno biorientado) Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

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

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.
La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.
T,
¥ % ;(\3.4 Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

+ Nombre o razédn social y direccion del fabricante.

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

podra figurar en etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

1g1°4) %EQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

Para las caracteristicas microbiol6gicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los
Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el curriplimiento de los
requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

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

1.1 Denominacion técnica : Leche evaporada entera.

1.2 Tipo de alimentos : No perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Leche Evaporada.

1.4 Descripcion General :Es un producto que se obtiene mediante la

eliminacion parcial del agua de la leche por el calor o por cualquier otro

procedimiento que permita obtener un producto con la misma composicion y

o ca(acteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas podra ajustarse
m\ Unicamente para cumplir con los requisitos de composicién estipulados en la
3“ o= \%\ Norma Técnica Peruana 202.002, mediante la adicion y/o extraccion de los
; L&/ .z constituyentes de la leche, de manera que no se modifique la proporcion entre

& la caseina y la proteina del suero en la leche sometida a tal procedimiento
(NTP 202.085:2015).

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

,t“\
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No se permitira el uso de leche compuesta segun Norma Técnica Peruana
202.085-2015.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Descripcion [ Referencia
JoLrey

Color De blanco a crema. NTP 202.002:2007 Leche
Olor Agradable, exento de olores extrafios. YL Prr?ductos Légteos.

- eche evaporada.
Sabor Agradable, Ilg?ramente dulce y exento de Requisitos.

sabores extrafios a su naturaleza.
2.2 Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristicas Unidad Leche Evaporada Entera
Materia grasa lactea g/100g Minimo 7,5 ]
Extracto seco a g/100g Minimo 25,0 J
-

Extracto seco magro b, ¢ g/100g Minimo 17,5
Proteina lactea (N x 6,38) en extracto | g/100g Minimo 34,0
seco magro (d)

Notas: El contenido de extracto seco y de extracto seco magro de la leche incluye el agua de cristalizacion de Ia lactosa.
(a) Se denomina también solidos totales. (b) Se denomina también sélidos no grasos. {c) Diferencia entre el contenido
de solidos totales y materia grasa lactea. (d} La adicion y/o extraccion de los constituyentes de leche, para la elaboracion
del producto final, debe realizarse Unicamente para ajustar el contenido de grasa y proteina para cumplir con los
requisitos de composicion establecidos por el Codex Alimentarius, de manera que no se modifique la proporcién entre
la caseina y la proteina del suero de la leche sometida a tal procedimiento.
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

} Plan de muestreo
Analisis Aceptacién Rechazo
n c
- Estéril -
Estenh.dad* 5 0 comercialmente No este_nl
Comercial (*) | comercialmente

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningun defecto
visual. Si luego de la incubacién el producto presenta alguna alteraciéon en el olor, color, apariencia,
pH, el producto se considerara “No estéril comercialmente”.

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

3.1 Presentaciones

[ Presentacion Contenido neto Contenido neto

i minimo (kg) méaximo (kg)
Hojalata 0.17 0.41
Envase multilaminado de cartén,
aluminio y polietileno, con abre 0.40 0.50
facil.

p— 3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Cajas de cartdn corrugado o bandejas de

Hojalata cartén cubiertas por material de plastico

termoencogible.

Envase multilaminado de cartén, aluminio y
polietiteno, con abre facil.

Cajas de carton corrugado de primer uso.

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

Rotulado

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

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

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

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

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

2)

CARACTERISTICAS GENERALES

.1 Denominacion técnica : Leche UHT entera.

1
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

: No Perecibles.
: Leche UHT.
: Es un producto que se obtiene a partir de la leche

homogenizada, que ha sido sometida durante 2 a 4 segundos a una
temperatura entre 130 °C a 150 °C, mediante un proceso térmico de flujo

continuo, inmediatamente enfriada a menos de 32°C y envasada bajo
condiciones asépticas en envases esteriles y herméticamente cerrados
(NTP 202.100.2007 — revisada 2014).

Queda prohibido el emplec de aditivos alimentarios que no estén
comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.

Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), la Union Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA).

No se permitira el uso de leche compuesta segin Norma Técnica Peruana
202.085-2015.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

| Caracteristica

Descripcion

Referencia

Color Caracteristico.

Olor Caracteristico, exento de olores
extrafios a su naturaleza.

Sabor Caracteristico, exento de sabores
extranos a su naturaleza.

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

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

L

Caracteristica —1
Valor
Densidad a 15°C (g/ml) 1,0296 — 1,0340
Acidez expresada como acido lactico (g/100g) 0,14 -0,18
Extracto seco magro (g/100g) Minimo 8,2
Extracto seco (g/100g) Minimo 11,2
Proteina lactea (Nx6.38) en extracto seco Minimo 34
magro (g)
| Materia grasa lactea g/100 Minimo 3,0

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

Sree Pl s
Analisis zn de muestéeo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningdn defecto visual.
Si luego de la incubacion ef 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
microbiologicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, 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 intemacionales.

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

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

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion Contenido maximo (L)
Envase multilaminado de cartén, 1.00
aluminio y polietileno, con abre facil.

3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Envase multiiaminado de cartén, Cajas de carton corrugado de primer uso.
aluminio y polietileno, con abre facil. J

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

 Nombre del producto.

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

e Peso neto.
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e Nombre o razén social y direccion del fabricante.

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

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones especiales de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Pais de origen (requisito adicional)

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — 1SO 5538 (IDF 113.2004): 2010 (2015) nivel
de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple con NCA 6.5% (tabla 23).
Para efecto de extraccion de muestra realizandose los ensayos organolépticos
y fisico-quimicos por una via.

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

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

1.1 Denominacién técnica : Arveja (Partida-Seca).

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Menestra.

1.4 Descripcion General : Son los granos descascarados y separados
(partidos) de la arveja seca. Envasados herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

[ Requisito Especificacion Referencia
Caracteristico, exento de
sabores y olores extranos.

L
Sabor y olor

NTP. 205.025:2014.

cor (C:;?;ztse”?\téﬁégéneos exento | -CCMINOSAS. Arveja
Aspecto de insectos vivos, muertos o partida. Requisitos

en cualquiera de sus estadios.

Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 15%
Grado de calidad Superior (max) Extra (max)
Grano infectado 0% 0% ]

| Grano picado 0.8 % 03% | NTP.  205.025:2014.

Grano partido o LEGUMINOSAS. Arveja

0, 0,
quebrado 2% 1% partida. Requisitos
rT— Grano con cascara 29, 1%
Py Y (testa) max.
Grano quemado 0.5 % 0.2 %
Materias extrafas 02% 01% ]

' 2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Limite porg
M

m
Mohos 2 3 5 2 104 10°
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
=y Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.1).

... . 3) PRESENTACION

T
Agente microbiano Categoria Clase n c

Sl 3.1Presentaciones

Presentacion n';i?;g?ig) Peso neto maximo (kg)
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o 0.25 500
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). ) ’
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3.2Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o

bolsas BOPP (polipropileno biorientado). Bolsas de polietileno y/o polipropileno de primer

uso.

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

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado.

¢ Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.

 Nombre del alimento.

¢ Peso neto.

+ Nombre o0 razén social y direccion de la empresa productora.

e Nombre o razdn social y dsireccion de la empresa importadora, la que podra

figurar en etiqueta adicional.

Pais de origen.

Cddigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
+ Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al

Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, vigente
durante la fabricacién del producto expedido por el SENASA.

+ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion de las
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P caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe
& 2,

tener resultados de andlisis por cada cédigo de lote.

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — [ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial 83, plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestras), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico quimicos por una via.

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

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

1.1 Denominacion técnica : Frijol.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3  Grupo de alimentos : Menestra.

1.4 Descripcion General :Es el grano maduro (seco) que presenta

diversos colores en la testa o cascara. Envasado herméticamente.
Las variedades de frijol a adquirir son las siguientes: Frijol panamito,
ucayalino, bayo chimu, red kidney, caballero, canario, castilla, caupi,
frijol palo, entre otras.

2} CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Caracleristico, exento de sabores ¥
Sabory olor olores exirafios, NTP. 205.015:2015.
Color Caracteristico a la variedad. LEGUMINOSAS, Frijol.
Exento de insectos vivos, muerlos | Requisitos.
Aspecto o en cualquiera de sus estadios y
- malerias extrafias.
-’-" ) .. . P nd 4
: ,» : 2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
/ : Requisito Especificacidn Referencia
Humedad Maximo 15%
Grado de Calidad Superior (max) ] Extra (max) NTP.
G onf 0% 0% 205.015:2015/COR 1
L = 2 2016. LEGUMINOSAS.
Grano picado 2 % 1% Frijol. Requisitos
Grano parlido o quebrado 2% 1%
Grano arrugado 2% 1%
Malerizs extrafas 0.075% 0.05 %
Variedad conlrastante 2% 1%

2.3 Caracteristicas microbiologicas

. Limite por
Agente microbiano Categoria Clase n c - mrep gM
Mohos 2 3 5 2 104 105
“Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanians que establece los Criterios Microbiclggicos de

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio V.1)
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion Peso m:it‘cg) }minimo Peso ne(::; ;'naxlmo |
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o 0.25 500
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). ’ )
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario |
{

Bolsas de palielileno y/o polipropileno ylo - . . . |
bolsas BOPP (polipropileno biorientado), Bolsas de polietileno y/o polipropileno de primer usg. _]

n

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

producto.
I Para caso de firansporte y disiribucion, se podra considerar un envase
T adicional al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

El contenido del rotulado.

i

."ﬂ" H
L{ _~3.4 Rotulado

o Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos,
= Nombre del alimenio.
¢ Peso neto.
o Nombre o razon social y direccion de la empresa
) productora.
% « Nombre o razdn social y dsireccion de la empresa imporiadora,
la que podra figurar en etigueta adicional.
o Pais de origen.
« Codigo o clave de lote.
« Fecha de vencimiento.
ey » Condiciones de conservacion.

& 2
S yjemoe 4
o

o,
g \ %,
S el Unidad 2
% 9t ONwkacdn ge £
€, LyPidsticiones o

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe
ser superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

2 K

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

rotulado.
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

* Copia simple de I Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, vigente
durante la fabricacion del producto expedido por el SENASA.

* Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion de las caracteristicas
organolepticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener

T resultados de analisis por cada codigo de lote.

INACAL vy solicite los servicios de andlisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante [INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

o Deben estar de acuerdo 3 Ia NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccion

< especial 83, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestras), realizandose los ensayos
organolepticos y fisico quimicos por una via,

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

et

s

[, L P
° %\ Técnicas.
Je ‘éumda: =
nizacion de o e . . 5
akswanes S/ Lo Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante

% ons < el periodo de liberacién de Ia entrega correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Haba (seca).

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos . Menestra.

1.4 Descripcion General : Es el grano maduro y seco de haba entera.

Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion 1 Referencia
Caracteristico, exento de saboresy | NTP. 205.024:2014.
Sabor y olor olores extranos. CEREALES,
[ Color Caracteristico a la variedad. LEGUMINOSAS Y
Exento de insectos vivos, muertos | PRODUCTOS
Aspecto 0 en cualquiera de sus estadios y | DERIVADOS. Habas.
| materias extrafas. Requisitos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion | Referencia
Humedad Maximo 15%
Grado de Calidad Superior (max) NTP. 205.024:2014. CEREALES,
Grano enfermo 0% LEGUMINOSAS ¥
: S PRODUCTOS DERIVADOS.

Grano picado 0 % Habas. Requisitos.

Otros defectos (grano abierto,

arrugado, descascarado, 2% NTP. 205.024:2014/COR1-2014

germinado, manchado, CORRIGENDUM 1 CEREALES,
_partido, roido y sucio) LEGUMINOSAS Y

Variedad contrastante y PRODUCTOS DERIVADOS.

grano verdoso Grano 5% Habas. Requisitos.

arrugado
| Materias extraias 0%

2.3 Caracteristicas microbiol6gicas

. . . imi r
Agente microbiano Categoria | Clase | n c Lr:]mlte po IV?
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).

.. 3) PRESENTACION
0z

/

./ 3.1Presentaciones

.. Peso neto minimo Peso neto maximo
Presentacion (kg) (kg)

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado). 0.25 5.00
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3.2Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

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

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

/& wation Eso
S \0@ 2\ 3.4 Rotulado

El contenido del rotulado.

e Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.
Nombre del alimento.

e Peso neto.

e Nombre o razdn social y direccion de la empresa
productora.

e Nombre o razén social y dsireccion de la empresa importadora, la

que podra figurar en etiqueta adicional.

Pais de origen.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

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

<l : :?_75\ 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e lj.:'}  Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al

Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, vigente
/ durante la fabricacion del producto expedido por el SENASA.

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

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

“‘C"’;’R Deben estar de acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccion

g,/*‘\ especial S3, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65

\10‘5‘(]/“\0 (para efecto de extraccion de muestras), realizandose los ensayos
u A& /} organolépticos y fisico quimicos por una via.

w07 Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

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

1.1 Denominacion técnica : Haba (Partida-Seca).

1.2 Tipo de alimentos . No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Menestra.

1.4 Descripcion General :Es el grano maduro, seco y pelado del

haba entera. Envasado herméticamente.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

L Requisito | Especificacion IR Referencia
ICaracteristico, exento de sabores y 1 NTP. 205.024:2014.
olores extranos. CEREALES,
Color | Caracteristico. | LEGUMINOSAS Y

Sabor y olor

Exento de insectos vivos, muertos PRODUCTOS
Aspecto o en cualquiera de sus estadios y DERIVADOS. Habas.
materias extranas. Requisitos.
2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
Alimentos /gstandares = Requisito Especificacion Referencia
NTP. 205.024:2014. CEREALES,
Humedad Maximo 15% LEGUMINOSAS Y PRODUCTOS
L DERIVADOS. Habas. Requisitos.
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
] ] mi
Agente microbiano Categoria Clase n c :m’te por gM
[ Mohos 2 3 5 2 107 105

Fuente: RM. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.1).

3) PRESENTACION

3.1Presentaciones

Presentacién Peso neto minimo | Peso neto maximo
(kg) (kg)

' Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
/ bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

0.25 L 5.00

3.2Envases

Envase primario Il Envase secundario
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/ﬂBolsas de polietileno y/o polipropileno de

bolsas BOPP (polipropileno biorientado). primer uso.

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

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.
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3.4 Rotulado

El contenido del rotulado.

e NUmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.
Nombre del alimento.

Peso neto.

Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.

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

e Pais de origen.

e (Cdbdigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

e (Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, vigente
durante la fabricacion del producto expedido por el SENASA.

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

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — [ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S3, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestras), realizandose los ensayos
organolepticos y fisico quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que
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T establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para
A sttt . . » . :

SN los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
fe 09, ‘f;\ cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

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

1.1 Denominacidn técnica . Lenteja.

1.2 Tipo de alimentos : No perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Menestra.

1.4 Descripcion General . Es el grano maduro y seco de la lenteja.

Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Sabor y olor gzizztgsnstlco, exento de sabores y olores
T - NTP. 205.022:2014.
Color Caracteristico a la variedad.
- , LEGUMINOSAS.
Variedad homogénea. Exento de Lenteia. Requisitos
Aspecto insectos vivos, muertos o en cualguiera 1a. keq
de sus estadios y materias extranas
inorganicas. J

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion ] Referencia
Humedad Maximo 15%
|
Grado de calidad Superior (max) | Extra (max) |
H 0, Q,
[_Grano infectado 0 /3 Oo/o ] NTP. 205.022:2014.
| Grano picado 0.5% 0% | LEGUMI
‘ . 4 NOSAS.
Grano partido o quebrado 2% 1% | Lenteja. Requisitos
Grano descascarado max. 2% 1% | '
Grano arrugado 5% 45% |
| Grano quemado 0.5% 02% |
Materias exirafias 02% 01% |
Variedad constrastante 2% 1% |
2.3 Caracteristicas microbioldgicas
. . . Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c ™ W
 Mohas 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).
3) PRESENTACION

3.1Presentaciones

.. Peso neto minimo Peso neto maximo
Presentacién (kg) (kg)
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o 0.25 500
| bolsas BOPP (polipropileno biorientado). ) )
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3.2Envases

Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

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

e Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
.@z\‘i\“‘:""fco/a\ al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.
\\06-

S A

A

vE' 3.4 Rotulado

O | El contenido del rotulado.

o c,:uiﬁldh

e Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.

¢ Nombre del alimento.

¢ Peso neto.

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

* Nombre 0 razén social y dsireccion de la empresa importadora, la
que podra figurar en etiqueta adicional.

* Pais de origen.

¢ Cobdigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S3, plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestras), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico quimicos por una via.

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

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo de liberacion de la entrega correspondiente
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1)

2)

Y

CARACTERISTICAS GENERALES

.1 Denominacion técnica

.3 Grupo de alimentos

1

1.2 Tipo de alimentos

1

1.4 Descripcion General

. Pallar (seco).

- No Perecibles.
. Menestra.
cEBs el

Envasado herméticamente.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2 1Caracteristicas organolépticas

grano maduro,

seco de paliar.

Requisifo Especificacion Referencia
Sabor y olor gliizgtzgtsrgtr:ﬁc;sexento de sabores y
— - NTP. 205.019:2015.
Color Caracter|st_|co ala vquedad. LEGUMINOSAS. Pallar.
Exento de insectos vivos, muertos Requisitos
Aspecto 0 en cualquiera de sus estadios y q '
materias extrafias inorganicas.
2.2Caracteristicas fisico-quimicas
[ Requisito Especificacién Referencia
Humedad Maximo 15%
Grado de Calidad Superior (max) | Extra (max)
0, 0,
Grano enfermo 0% 0% | NTP. 205.019:2015.
Grano picado 1.5 % 0.5% LEGUMINOSAS
: S o :
Grano partido o quebrado 2% 1% Pallar. Requisitos
Grano arrugado y/o chupado 6 % 3% ’ '
Grano abierto 2% 1%
Grano descascarado 8 % 4%
Materias extrafias 0.2 % 0.1%
Variedad contrastante 2% 1%
2.3Caracteristicas microbiologicas
Agente microbiano Categoria Clase n c Lrl:;mte por gM
Mohos 2 3 5 2 10 10°

Fuente: R:.M. N° 591-2008-MINSA "Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para

los Alimentos y Bebidas de

- -13) PRESENTACION

3.1Presentaciones

Consumo Humano” (Criterio V.1).

Presentacion

Peso neto minimo
(kg)

Peso neto maximo
(kg)

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

0.25

5.00

ESP-002-PNAEQW-UOP
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3.2 Envases

Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

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

Para caso de tfransporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.4 Rotulado
El contenido del rotulado.

e Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.
s e Nombre del alimento.
/m Peso neto
" 2, .
Nombre o razén social y direccion de la empresa
productora.
* Nombre o razén social y dsireccion de la empresa importadora, la
que podra figurar en etiqueta adicional.
e Pais de origen.
» Cdbdigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
+ Condiciones de conservacion.

:\\

&

i §
; ;"'"y
o o

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atenciéon de la entrega correspondiente.

! N
o) 1210953

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

. N

7'\ 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién
especial S3, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccibn de muestras), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico quimicos por una via.

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

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

1.1 Denominacion técnica: Garbanzo (seco).

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3  Grupo de alimentos : Menestra.

1.4 Descripcién General :El garbanzo es el grano entero, maduro,

seco, separado de su vaina. Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

[ Requisito Especificacion Referencia
Caracteristico, exento de
RN Sabor y olor sabores y olores extrafios. NTP. 205.023:2014.
/3\\\ o N\ | Color Caracteristico. LEGUMINOSAS. Garbanzo.
(§' \}°?/‘ L 6\ Exento de insectos vivos, | Requisitos.
ERY NP = muertos o en cualquiera de sus
Aspecto estadios, y de materias
extranas. J

2.2Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 15%
Grado de Calidad Superior (max) [ Extra (max) NTP
Grano enfermo 0% 0% | ,'
. : : 205.023:2014.
Grano picado 0,5% 0,25 % | LEGUMINOSAS
: S = .
Grano partido o quebrado 2% 1% | Garbanzo
Grano arrugado 2% 1% Requisitos:.
Materias extrafias 0,2 % 0,1%
Variedad contrastante y grano o o
verdoso 2% B 1%
2.3Caracteristicas microbiolégicas
Agente . Limite por g ]
microbiano Categoria J Clase n—' c p M
Mohos 2 |1 3 5] 2 107 105 |

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

- 3) PRESENTACION

3.1Presentaciones

.. Peso neto minimo Peso neto maximo
Presentacion

(kg) {kg)
0.25 5.00

Bolsas de polietileno y/o polipropiteno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).
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3.2Envases
Envase primario Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o

bolsas BOPP (polipropileno biorientado). Bolsas de polietileno y/o polipropileno de

primer uso.

L

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

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

T
T ation
/gt f\c‘Q\

/;

":P\ o o
¥ \‘0?\’ A

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado.

N et e Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.

o Nombre del alimento.

e Peso neto.

e Nombre 0 razdén social y direccion de la empresa
productora.

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

e Pais de origen.

e (Codigo o clave de lote.

e Fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

W L
P Sl O
/."j /) IS » Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
: , 2 Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos, vigente
\: £/ durante la fabricacion del producto expedido por el SENASA.
\ -/

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de inspeccion de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe ser emitido por cada codigo de
lote.

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

de ensayo correspondientes, el cual debe ser emitido por cada coédigo de
lote.Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S3, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65
(para efecto de extraccion de muestras), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo

S L establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece
\\‘i; -:.’:‘13‘9 los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
A Alimentos y Bebidas de Consumo Humano', donde se evidencie el
Tty \ cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

.\\_

: Los Certificados y/o Informes de Inspeccidon deberan estar vigentes durante
T el periodo de liberacién de la entrega correspondiente
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica: Conserva de pescado en aceite vegetal.

1.2 Tipo de alimento : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Productos Hidrobioloégicos (POA H).

1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de pescado, sin
escamas, sin cabeza, sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de materias
extrafias que no correspondan a la naturaleza del producto, con o sin sal,
en envase de hojalata sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

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

Especie Presentacion del

contenido
Anchoveta Entera
Engraulis ringens Jenkyns.
Atun y Bonito Fitete o sélido o trozos

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, | o lomo.
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus,
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus,
Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda.

Caballa Entera o filete o sélido

Scomber japonicus. 0 trozos o lomo.

Machete Entera. T
| Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate.

Jurel Entero o filete o sdlido

Trachurus murphyi. 0 trozos o lomo.

Sardina Entera.

Sardina pilchardus, Sardinops melanostictus, Sardinops
neopilchardus, Sardinops ocellatus, Sardinops caeruleus,
Sardinops sagax, Sardinella aurita, Sardinella brasiliensis,
Sardinella maderensis, Sardinella longiceps, Sardinella
gibbosa, Clupea harengus, Sprattus sprattus, Hyperlophus
vittatus, Nematalosa viaminghi, Etrumeus teres, Ethmidium
maculatum, Engraulis anchoita, Engraulis mordax, Engraulis
ringens, Opisthonema oglinum.

Trucha Entero o filete o trozos. |
Oncorhynchus mykiss. L

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debera
tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el valor de
=L esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor
minimo de 6 minutos.
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
Requisito Especificacion Referencia
Caracteristico, libre de olores extrafios, NTP 204.007:2015
Olor como a rancio o descompuesto. PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS
Caracteristico, exento de sabores DERIVADOS. Conservas
Sabor desagradables, rancio o de productos de la pesca en
descompuesto. envases de hojalata.
Metodos de ensayo fisicos y
Textura Firme. sensoriales.
NTP 204.002:2011 (2016)
Contenido Libre de materias extranas CONSERVAS DE PESCARO.

/” 3 o \\‘./P \
= e
Ve k.‘J ]

NG | o Ty

Clasificacion de acuerdo a la
presentacion del contenido.

i'.}‘ 2.2 Caracteristicas fisico quimicas

(inorganico)

de derteminaciones:
n=1

c=0

m=200 ppm

M=200 ppm

Requisitos
minimos a

Ganchos de cuerpo y tapas.

Uniformes en su perimetro.

Borde superior e inferior del
doble cierre.

|

Lisos y sin irregularidades.

Caracteristica Requisito Especificacion Referencia
Contenido del | Minimo 60% de aceite vegetal. Reporte de
liguidode | — analisis del
gobierno. 2015-2016
Requisitos para| Para envases de hojalata Plan de muestreo:
la cilindricos con capacidad de n=5 Resolucion
determinacion | hasta 370 mi. c=0 de Direccion
del Vacio. Vacio minimo 76.2 mm Hg (3| Ejécutiva

pulgadas de Hg). N°057-2016-
SANIPES-DE
Para envases rectangulares. Plan de muestreo: “Indicadores
n=5 Sanitarios y
c=0 de Inocuidad
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6 | Paralos
pulgadas de Hg). Productos
*Se exceptuan Pesqueros y
los envases Para envases de hojalata con Plan de muestreo: Acuicolas
lovalados. capacidad mayora370mlhasta | n=5 para Mercado
500 ml. c=0 Nacional y de
Vacio minimo 150 mm Hg (6 | Exportacion”
pulgadas de Hg).
Histamina. Plan de evaluacion y numero
de determinaciones:
n=9
c=2
m =100 ppm
M = 200 ppm
Estafio Plan de evaluaciéon y numero
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considerar en | Compuesto sellador. Debe cubrir los espacios
la evaluacion libres internos del doble
del doble cierre cierre.
Caracteristica Requisito Especificacion Referencia
v Jos factores Compacidad (%)= 3et + 2ec x 100 Envases redondos: Mayor o
de integridad E igual al 75%

n envase
;eteéllic?)s s Envases de forma: Mayor o
: igual al 60%

Penetracion de gancho de cuerpo
(%)= _gc —_1.1ec x100 Mayor o igual al 70%
L-1.1(2et+ec)

[Traslape (%) - gc + gt + 1.1 et-L x100 Mayor o igual al 45%

L-1.1(2 et +ec)

[Tarslape teorico (mm)=gt+gc+et-L | Mayor oigual a 1 mm

Envases redondos: La
Arrugas (grado de apriete) arruga no debe tener una
longitud que represente méas
del 25% de la longitud del
gancho de tapa (grado de
apriete mayor al 75%).

Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una
longitud que represente mas
del 40% de la longitud del
gancho de tapa (grado de
apriete mayor al 60%).

Donde:

= espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.
ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.
gt =longitud del gancho de tapa.
L = longitud del cierre,

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo ]
Analisis Aceptacion Rechazo
N n c
X Prueba de Esterilidad 5 0 Esteril No esteril
=Y Comercial (*) comercialmente comercialmente
3
/

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

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

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

Presentacion Peso neto Peso neto Peso escurrido o
minimo (kg) maximo (kg) drenado minimo
Hojalata con tapa o
ahre facil. 0.08 0.425 65% del peso neto
3.2 Envases
[ Envase primario {*) Envase secundario

| Hojalata con tapa abre facil. | Cajas de carton corrugado de primer uso.

Observacion:
Para el caso de anchoveta y sardina, no se aceptara los envases tipo:
Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).

(*) Se podra aceptar tapa ciega o con abre facil, para presentaciones
mayores a 0.175 (kg).

3.3 Tiempo de vida util

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida atil del producto
declarado en el Protocolo de Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

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

Nombre comlin del pescado y el tipo de producto.
Contenido neto (peso neto) en gramos.
Peso drenado (escurrido) en gramos.
Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora o
distribuidora la que podra figurar en etiqueta adicional.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
.Identificacion del lote, que también podria estar en el propio
envase del producto.
Pais de origen en caso de importacion.
Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
Condiciones de almacenamiento.
Informacion Nutricional
» Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.*

(*) Requisito solicitado por PNAEQW

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

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

4)REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacionales

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

¢ Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto
vigente durante el periodo de atencion de la entrega correspondiente o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

T i ! o Copia simple del Protpcolo Técnico de Registro de Importador, exportador,
g Mnedoe ;a;nderfg distribuidor 0 comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus
" ,-,,,D,S,e;“” aditivos alimentarios vigente durante el periodo de atencion de la entrega ™
— o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

;‘2‘0‘)‘

¢ Original 0 copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Sanitario, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas
organolépticas, fisico quimicas, microbiolégicas (prueba de esterilidad
comercial) declarando que el producto es Apto para consumo humano.

Adicionalmente a los requisitos sefialados lineas arriba, el proveedor
debera presentar:

o Constancia de Verificacion del Plan HACCP emitido por la Autoridad
Sanitaria SANIPES, asegurando la inocuidad y trazabilidad cuyo alcance
debe considerar el proceso productivo de Conservas de pescado y estar
vigente durante la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y su
trazabilidad.

O, copia original o copia legalizada notarialmente de ia Certificacién del
Sistema de Gestién (1SO-9001 o HACCP o 1S0O-22000 o IFS o BRC o
SQF), emitido por un Organismo de Certificacién de Sistemas de Gestién
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente;
cuyo alcance debe considerar el proceso productivo de Conservas de
pescado y estar vigente durante la fabricacion del producto.
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b) Productos importados:

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Producto
Importado vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la
/“\“mﬂx Autoridad Sanitaria competente, expedido por el SANIPES.

e

o Copia simple del Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador,
distribuidor o comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus
aditivos alimentarios vigente durante el periodo de atencion de la entrega
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

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

» Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del Sistema
de Gestion (1SO-9001 o HACCP 0 1SO-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido
por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion acreditado por el
INACAL o un organismo Internacional equivalente,cuyo alcance debe

e considerar el proceso productivo de Conservas de pescado y estar vigente

. durante la fabricacion del producto.

En caso no presente Certificacion de Sistema de Gestion, se aceptara
una Certificacion emitida por la Autoridad Sanitaria del pais de origen
que garantice la aplicacion del HACCP, cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo de Conservas de pescado y estar vigente durante la
B resy, ) fabricacion del producto.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion técnica : Conserva de pescado en agua.

Tipo de alimentos : No Perecibles.

Grupo de alimentos  : Productos Hidrobioldgicos (POA H).

Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de pescado, sin
escamas, sin cabeza, sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de materias
extranas que no correspondan a la naturaleza del producto, con o sin sal,
en envase de hojalata sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

RGN
B WN =

141 ElI producto soélo debera ser de las siguientes especies y
presentaciones de contenido:

Especie ] Presentacién del
contenido
Atun y Bonito Filete o sélido o trozos
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus o lomo
atlanticus, Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus
thynnus, Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus
alletteratus, Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis,
Sarda chiliensis, Sarda orientalis, Sarda sarda.
Caballa Entera o filete o sélido
Scomber japonicus. 0 frozos o lomo
Machete Entera
| Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate
Jurel Entero o filete o sélido
Trachurus murphyi. o trozos o lomo
Sardina Entera
Sardina pilchardus, Sardinops melanostictus, Sardinops
neopilchardus, Sardinops ocellatus, Sardinops caeruleus,
Sardinops sagax, Sardinella aurita, Sardinella brasiliensis,
Sardinella maderensis, Sardinella longiceps, Sardinella
gibbosa, Clupea harengus, Sprattus sprattus,
Hyperlophus vittatus, Nematalosa viaminghi, Etrumeus
: teres, Ethmidium maculatum, Engraulis anchoita,
Engraulis mordax, Engraulis ringens, Opisthonema
oglinum.
Trucha Entera o filete o trozos
Oncorhynchus mykiss.

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
i debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el

/ Valor de esterilizacién del proceso térmico (F, , efecto letal) aplicado, debe
/ tener un valor minimo de 6 minutos.

e
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas
Requisito Especificacion 1 Referencia
Caracteristico, libre de olores extranos NTP 204.007:2015
Olor ' e olo anos. | pESCADOS
como a descompuesto. MARISCOS v
e . PRODUCTOS
Caracteristico, libre de sabores | pERIVADOS.
Sabor desagradables, como a picante 0 | conservas de productos de la
descompuesto. pesca en envases de hojalata.
métodos de ensayo fisicos y
Textura Firme. Sensoriales.
- NTP 204.002:2011 (2016)
PEETTN CONSERVAS DE PESCADO.
o =5 Contenido Libre de materias extrafias Clasificacion de acuerdo a la
\\OQJ JECAROY presentacion del contenido.
% L
2.2 Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Requisito Especificacion Referencia
Requisitos para | Para envases de hojalata Plan de muestreo:
la determinacion | cilindricos con capacidad de n=5 Resolucion
del Vacio. hasta 370 ml. c=0 de Direccion
N i Ejecutiva
Vacio minimo 76.2 mm
N°057-2016-
Hg (3 pulgadas de Hg).
g (3pulgadas de Flg). | ganIPES-DE
Para envases rectangulares. Plan de muestreo: “Indicadores
n=5 Sanitarios y
c=0 de Inocuidad
Vacio minimo 40 mm Hg | paralos
"Se exceptuan (1.6 pulgadas de Hg). Productos
los envases Pesqueros y
ovalados. Para envases de hojalata con Plan de muestreo: Acuicolas
capacidad mayora 370 mlhasta | n=5 para Mercado
500 mi. c=0 Nacional y de
Vacio minimo 150 mm Hg| Exportacién”
(6 pulgadas de Hg).
Histamina Plan de evaluacién y
numero de
determinaciones:
n=9
c=2
m =100 ppm
M = 200 ppm
Estafio Plan de evaluacion y
(inorganico) numero de
derteminaciones:
n=1
c=0
m=200 ppm
M=200 ppm
L Ganchos de cuerpo y tapas Uniformes en su
E?gﬁ;i‘s"os perimetro.
: Borde superior e inferior del Lisos y sin
considerar en I doble cierre. irregularidades.
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valuacion del Compuesto sellador. Debe cubrir los espacios
oble cierre y los libres internos del doble
actores de cierre.

Caracteristica Requisito Especificacion Referencia
integridad en ompacidad (%)= 3et + 2ec x100 Envases redondos: Mayor
envases E o igual al 75%
metalicos. Envases de forma: Mayor

o igual al 60%
Penetracion de gancho de cuerpo
(%)=_gc - 11ec x100 Mayor o igual al 70%
L~1.1(2et+ec)
[Traslape (%) =gc + gt + 1.1 et-L x100 Mayor o igual al 45%
L-1.1(2 et + ec)
h’arslape tedrico (mm)=gt+gc+et-L | Mayor o igual a 1 mm
Envases redondos: La
Arrugas (grado de apriete) arruga no debe tener una
longitud que represente
mas del 25% de la
fongitud def gancho de
tapa (grado de apriete
mayor al 75%)
Envases irregulares: La
peor arruga no debe
tener una longitud que
represente mas del 40%
de la longitud del gancho
de tapa (grado de apriete
mayor al 60%)
Donde:
et = espesor de la hojalata de |a tapa.
E = espesor del cierre.
ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.
gt =longitud del gancho de tapa.
L = longitud del cierre.
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
Plan de muestreo E
Analisis Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de E_sterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) . ial t
N comercialmente comercialmente

(") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibifidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), é Asociacién Americana
T de Salud Publica (APHA} sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas,
= tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos del mencionado método, los cuales debe
/ especificarse en e} Informe de Ensayo.

D Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defeclo
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 Analisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbiologicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual
de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion
Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” {Criterio X1X.1).




" ESPECIFICACIONES TECNICAS DE
B CONSERVA DE PESCADO EN AGUA ESP-002-PNAEQW-UOP

JoiWarma MODALIDAD PRODUCTOS

Version: N° 04 CODIGO: 5012-P-POH-02 Pég. 4deb

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion Peso neto Peso neto Peso escurrido o
minimo (kg) maximo (kg) drenado minimo
Holalala con tapa abre 0.08 0.425 65% del peso neto
3.2 Envases
Envase primario * Envase secundario
Hojalata con tapa abre facil Cajas de cartén corrugado de primer uso.

Observacion:

Para el caso de sardina, se podra aceptar cualquier tipo de envase
sefialado anteriormente; excepto los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x
407).

(*) Se podra aceptar tapa ciega o con abre facil, para presentaciones
mayores a 0.175 (kg).

Tiempo de vida util

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

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

4
LI

o Nombre comun del pescado y el tipo de producto.
Contenido neto (peso neto) en gramos.
Peso drenado (escurrido) en gramos.
» Nombre 0 razén social y direccién de la empresa productora.
¢ Nombre o razédn social y direccion de la empresa importadora o
distribuidora la que podra figurar en etiqueta adicional.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
« .Identificacion del lote, que también podria estar en el propio envase
del producto.
Pais de origen en caso de importacion.
Fecha de produccién y fecha de vencimiento.
+ Condiciones de almacenamiento.
¢ Informacion nutricional
o Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES *

(*) Requisito solicitado por PNAEQW

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

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

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

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

s Copia simple del Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador,
distribuidor o comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus
aditivos alimentarios vigente durante el periodo de atencién de la entrega
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

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

o Adicionalmente a los requisitos sefalados lineas arriba, el proveedor
debera presentar:

e Constancia de Verificacion del Plan HACCP emitido por la Autoridad
Sanitaria SANIPES, asegurando la inocuidad y trazabilidad cuyo aicance
debe considerar el proceso productivo de Conservas de pescado y estar
vigente durante la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y
su trazabilidad.

¢ O, copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacién del
Sistema de Gestion (ISO-9001 o HACCP o 1SO-22000 o IFS o0 BRC o
SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestién
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente;
cuyo alcance debe considerar el proceso productivo de Conservas de
pescado y estar vigente durante la fabricacion del producto.
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b) Productos importados:

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Producto
importado vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente o de acuerdo a la reglamentaciéon establecida por la
Autoridad Sanitaria competente, expedido por el SANIPES.

¢ Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado

- Sanitario, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas

_'fj:;ﬁ“‘“"‘% organolépticas, fisico quimicas y microbiolégicas (prueba de esterilidad
comercial), declarando que el producto es Apto para consumo humano.

4 .
o o @
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e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador,
distribuidor o comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus
aditivos alimentarios vigente durante el periodo de atencion de la entrega
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

» Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacién del Sistema
de Gestién (ISO-2001 o HACCP 0 1S0-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido
por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion acreditado por
el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo alcance debe
considerar el proceso productivo de Conservas de pescado y estar
vigente durante la fabricacion del producto.

En caso no presente Certificacion de Sistema de Gestion, se aceptara
una Certificacion emitida por la Autoridad Sanitaria del pals de origen
que garantice la aplicacién del HACCP, cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo de Conservas de pescado y estar vigente durante la
fabricacién del producto.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Conserva de pescado en salsa de tomate.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Productos Hidrobiologicos (POA H).

1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de pescado,

sin escamas, sin cabeza, sin cola, sin visceras, libre de materias extrafias que
no correspondan a la naturaleza del producto. Cocida y envasada en pasta o
salsa de tomate, en envase de hojalata sometido a un proceso térmico de
esterilizacion.

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

e g 141 El producto sb6lo debera ser de las siguientes especies vy
/& \AB® presentaciones de contenido:
,§ EspeLy s !._en N
1%, Nimentasy B S 4 Especie Presentacion del
‘%, e contenido
\W.s Anchoveta Entera
Engraulis ringens Jenkyns
Caballa Entera
Scomber japonicus.
= Jurel Entero
§ Trachurus murphyi
Sardina Entera

Sardina pilchardus, Sardinops melanostictus, Sardinops
neopijchardus, Sardinops ocellatus, Sardinops caeruleus,
Sardinops  sagax,  Sardinella  aurita, Sardinella
brasiliensis, Sardinella maderensis, Sardinella longiceps,
Sardinella gibbosa, Clupea harengus, Sprattus sprattus,
Hyperlophus vittatus, Nematalosa viaminghi, Etrumeus
teres, Ethmidium maculatum, Engraulis anchoita,
Engraulis mordax, £Engraulis ringens, Opisthonema
oglinum

Trucha Entero
Oncorhynchus mykiss

Los productos deberan contar con un minimo de cuarenta (40) dias desde
su fabricacién hasta el dia de la liberacidon (incluye el periodo de los analisis
solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el
Valior de esterilizacion del proceso térmico (F, , efecto letal) aplicado, debe
tener un valor minimo de 6 minutos.
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS
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2.1 Caracteristicas organolépticas.

Requisito Especificacion Referencia
Caracteristico, exento de olores Egggggggrzms
Olor extranos, como descompuesto. MARISCOS Y PRODUCTOS
DERIVADOS.
F Caracteristico, exento de sabores | Conservas de productos de la pesca
Sabor desagradables, como a picante o | €N envases de hojalata. Métodos de
descompuesto. ensayo fisicos y sensoriales.
. NTP 204.002:2011 (2016)
Textura Firme. CONSERVAS  DE  PESCADO.
Clasificacién de acuerdo a la
Contenido Libre de materias extrafas presentacion del contenido.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

(inorganico)

derteminaciones:
n=1

c=0

m=200 ppm
M=200 ppm

Requisitos
minimos a
iconsiderar en
la evaluacion
del doble cierre

Ganchos de cuerpo y

Uniformes en su perimetro.

Borde superior e
inferior del doble

A

Lisos y sin irregularidades.

Compuesto sellador.

Debe cubrir los espacios libres
internos del doble cierre.

Caracteristica| Requisito Especificacion Referencia
. Reporte de
Sdlidos solublesy [ analisis del
en el medio de | Minimo 09 °Brix. 2015-2016
envasado. ’
Requisitos para| Para envases de Plan de muestreo:
la hojalata n=5c=0 Resolucion
eterminacién | cilindricos con L de Direccion
Eel Vacio. capacidad de X:?—llo )mmlmo 76.2mm Hg (3 pulgadas Ejecutiva
hasta 370 ml. 9) N°057-2016-
SANIPES-DE
Para envases Plan de muestreo: “Indicadores
rectangulares. n=5c=0 Sanitarios y
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6 pulgadas | d& Inocuidad
de Hg). para los
Productos
*Se exceptuan Pesqueros y
los envases Para envases de Plan de muestreo: Acuicolas
Fvalados. hojalata con n=5¢=0 para Mercado
g?garﬁ'|dﬁ§sgay°r a zi/a<|:_i‘o minimo 150 mm Hg (6 pulgadas gigﬂ:éignge
500 ml. e o)
Histamina Plan de evaluacién y nimero de
determinaciones:
n=8¢c=2
m =100 ppm
M =200 ppm
Estafo Plan de evaluacién y numero de
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Caracteristica Requisito Especificacion

Referencia

los factores Compacidad (%)= 3et + 2ec x 100 Envases redondos: Mayor o
E

de integridad igual al 75%
n envases )
metalicos. Envases de forma: Mayor o

igual al 60%

Penetracion de gancho de cuerpo

(%)=_gc - 1.1ec x100
L—-1.1(2et+ec)

Mayor o igual al 70%

}Tras|ape (%) =gc + gt + 1.1 et-L x100
L-11(2et+ec)

Mayor o igual al 45%

arslape tedrico (mm)=gt+gc+et-L | Mayor o igual a 1 mm

Envases redondos: La arrugg
no debe tener una longitug
que represente mas del 25%
de la longitud del gancho dg
tapa (grado de apriete mayo
al 75%)

Envases irregulares: La peo
arruga no debe tener ung
longitud que represente mas
del 40% de la longitud de
gancho de tapa (grado dg
apriete mayor al 60%)

Arrugas (grado de apriete)

Donde:

et = espesor de |a hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.

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

gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierre.

|1 2.3 Caracteristicas microbiologicas

Plan de muestreo

Analisis Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No e_stéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

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

Fuente: 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).
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3) PRESENTACION
3.1 Presentaciones

Presentaci6 Peso neto Peso neto Peso escurrido o
sentacton minimo (kg) | maximo (kg) drenado minimo
Hojalata con tapa .
abre facil 0.08 0.425 65% del peso neto B

3.2 Envases

Envase primario (%) Envase secundario
Hojalata con tapa abre facil Cajas de carton corrugado de primer uso.

Observacion:
Para el caso de anchoveta y sardina, no se aceptara los envases tipo:
Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).

(*) Se podra aceptar tapa ciega o con abre facil, para presentaciones
mayores a 0.175 (kg).

3.3 Tiempo de vida (til

La vigencia de! producto debe ser menor o igual a la vida Gtil del producto
declarado en el Protocolo de Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

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

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.
Contenido neto (peso neto) en gramos.
Peso drenado (escurrido) en gramos.
Nombre o razon social y direccion de la empresa productora.
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora o
distribuidora la que podra figurar en etiqueta adicional.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
.ldentificacion del lote, que también podria estar en el propio envase
del producto.
Pais de origen en caso de importacion.
Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
Condiciones de almacenamiento.
informacion Nutricional
Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.*

¢ @

(*) Requisito solicitado por PNAEQW

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

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

/v‘/;i%/\ 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
o d’\

a) Productos nacionales.

» Copia simpie del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de
Procesamiento Industrial vigente durante la fabricacion del producto o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto
vigente durante el periodo de atencion de la entrega correspondiente o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

A
T~ r,,vm\‘é_:.v"

s Copia simple del Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador,
distribuidor o comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus
aditivos alimentarios vigente durante el periodo de atencion de la entrega
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

¢ Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Sanitario, que incluya Ia conformidad respecto a las caracteristicas
organolépticas, fisico quimicas, microbioldgicas (prueba de esterilidad
comercial) declarando que el producto es Apto para consumo humano.

Adicionalmente a los requisitos sefnalados lineas arriba, el proveedor
debera presentar:

e Constancia de Verificacion del Plan HACCP emitido por la Autoridad
Sanitaria SANIPES, asegurando la inocuidad y trazabilidad cuyo alcance
debe considerar el proceso productivo de Conservas de pescado y estar
vigente durante la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y
su trazabilidad.

e O, copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacién del
Sistema de Gestién (ISO-9001 o HACCP o 1S0-22000 o IFS o0 BRC o
SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestién
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente;
cuyo alcance debe considerar el proceso productivo de Conservas de
pescado y estar vigente durante la fabricacion del producto.
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b) Productos importados:

¢ Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Producto
Importado vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente, expedido por el SANIPES.

¢ Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Sanitario, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas
organolépticas, fisico quimicas y microbiologicas (prueba de esterilidad
comercial), declarando que el producto es Apto para consumo humano.

Copia simple del Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador,
distribuidor o comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus
aditivos alimentarios vigente durante el periodo de atencion de la entrega
0 de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

e Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del
Sistema de Gestidon (ISO-9001 o HACCP 0 ISO-22000 o IFS 0 BRC o SQF),
emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de Conservas de
pescado y estar vigente durante la fabricacion del producto.

s En caso no presente Certificacion de Sistema de Gestion, se aceptara
una Certificacion emitida por la Autoridad Sanitaria del pais de origen
que garantice la aplicacién del HACCP, cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo de Conservas de pescado y estar vigente durante la
T fabricacion del producto.




Q ESPECIFICACIONES TECNICAS DE
3 CONSERVA DE ALBONDIGAS DE
AdliWarts PESCADO EN SALSAS ESP-002-PNAEQW-UOP
MODALIDAD PRODUCTOS
L Version: N° 04 CODIGO: 5012-P-POH-04 L Pag. 1de 7
1) CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica  : Conserva de albdndigas de pescado en salsas.
1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Productos Hidrobiolégicos (POA H).
1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de pulpa de
pescado, sin escamas, sin cabeza, sin cola, sin visceras, libre de
materias

extrafias que no correspondan a la naturaleza del producto, que luego
de un mezclado con insumos naturales es preformada en porciones y
cocida convencionalmente y envasada en salsas pudiendo ser de
tomate, BBQ, bolofiesa, entre otras salsas, en envase de hojalata
sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

oI ES . p ..
@—% 1.4.1 El producto sélo debera ser de las siguientes

& o ,anf .
;\?\ o S W especies:

ey

1

i
/ Especies
O - Anchoveta
N Engraulis ringens Jenkyns
Atun y Bonito
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus allanticus, Thunnus obesus,
Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus
afletteratus, Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis, Sarda
| orientalis, Sarda sarda

Eaballa
Scomber japonicus.
{—Farrilete

Katsuwonus pelamis
Eurel

Trachurus Murphy
Lorna
Sciaena deliciosa
Falso volador
Prionotus stepharioprys
Merluza
Merluccius gayi
Pejerrey
Odontesthes regia regia
Perico o dorado
L Coryphaena hippurus
AN E‘ rucha especie

Oncorhynchus mykiss

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

E!l producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el
cual se debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
por lo que el Valor de esterilizacion del proceso térmico (F,, efecto
letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristicas Especificacion
Uniforme y caracteristico del producto, exento de

olor ’
Colo decoloraciones.

Caracteristicas Especificacion Referencia
Olor Caracteristico, exento de

olores extranos, como a
descompuesto.

Sabor Caracteristico, exento de
sabores desagradables, como
a picante o rancio o

Requerido por el PNAEQW

descompuesto.
- Textura Firme.

/’/\\;"'\"\XFES‘(-,:O\/;\ Apariencia del liquido de Viscoso brillante caracteristico

NN cobertura al tipo de salsa.

N Ry NTP 204.007:2015
PESCADOS,
MARISCOS Y PRODUCTOS
DERIVADOS.

Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.

Contenido Libre de materias extrafas Métodos de
ensayo fisicos y sensoriales.

NTP 204.002:2011 (2016)
CONSERVAS DE PESCADO.
Clasificacién de acuerdo a la
presentacion del contenido.

\Z.v_, ’ . ’ . ’ .
~HIDIS 2 2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Requisito Especificacion Referencia
- Concentracién | Minimo9°Brix | eees e
de la salsa
Peso unitario 15-25gramos | e e e -~
| de albéndiga
Requisitos para| Para envases de hojalata Plan de muestreo:
la cilindricos con capacidad de n=5 Resolucion
determinacion | hasta 370 ml. c=0 de Direccion
del Vacio. Vacio minimo 76.2 mm Hg (3 | Ejecutiva
pulgadas de Hg). N°057-2016-
SANIPES-DE
L TR Para envases rectangulares. Plan de muestreo: “Indicadores
a ! e n=5 Sanitarios y
é c=0 de Inocuidad
; oo} Vacio minimo 40 mm Hg (1.6 Paralos
N L Se exce pulgadas de Hg). Productos
o ptuan Pesqueros y
D8 los envases Para envases de hojalata con Plan de muestreo: Acuicolas
N ovalados. capacidad mayora 370 mlhasta | n=5 para Mercado
500 ml. c=0 Nacional y de
Vacio minimo 150 mm Hg (6 | Exportacion”
J pulgadas de Hg).
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Histamina Plan de evaluacién y nimero
de determinaciones:
n=9
c=2
m =100 ppm
M =200 ppm
Plan de evaluacion y numero

Estano de derteminaciones:

inorganico) n=1
c=0
m=200 ppm
M=200 ppm

Requisitos Ganchos de cuerpo y tapas. Uniformes en su perimetro.

>4 | Borde superior e inferior del Lisos y sin irregularidades.

[ninimos a doble cierre

lconsiderar en : - -

a evaluacion Compuesto sellador. Debe pubnr los espacios

Hel doble cierre libres internos del doble

v los factores - clerre.

de integridad Compacidad (%)= et + 2ec x 100 Envases redondos: Mayor o

n envases E igual al 75%

metalicos. Envases de forma: Mayor o

igual al 60%
Penetracion de gancho de cuerpo
(%)=_ac - llec x100 Mayor o igual al 70%
| L-1.1(2 et +ec) |
Caracteristica Requisito Especificacion Referencia

Traslape (%)= gc+at+ 1.1 et-L x100
L-1.1(2et+ec)

Mayor o igual al 45%

Tarslape teoérico (mm)=gt+gc+et-L

Mayor o igual a 1 mm

Arrugas (grado de apriete)

Envases redondos: Lla
arruga no debe tener una
longitud que represente méas
del 25% de la longitud del
gancho de tapa (grado de
apriete mayor al 75%).

Envases irregulares: La peor
arruga no debe tener una
longitud que represente mas
del 40% de la longitud del
gancho de tapa (grado de
apriete mayor al 60%).

Donde:
et = espesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor dei cierre.

gc = longitud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de tapa.
L = longitud del cierre.

ec = espesor de la hojalata del cuerpo.
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo
Analisis Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de - Ari
Esterilidad ° 0 comeEr<S:}:IrrI7|1ente Coggrgzzggme
Comercial (*)

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

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

ation £ »
(N
\ &,

\\Q'\»

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiologico, para determinar las
causas microbioldgicas del deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Marual
de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion
Americana de Salud Publica APHA.

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

3) PRESENTACIONES

3.1 Presentaciones

p tacié Peso neto Peso neto Peso escurrido o
reentacion minimo (kg) maximo (kg) drenado minimo
Hojalata con tapa
abre facil. 0.08 0.425 65% del peso neto
3.2 Envases
| Envase primario * Envase secundario
Hojalata con tapa abre | Cajas de cartdn corrugado de primer uso.
facil.
Observacion:

(*) Se podra aceptar tapa ciega o con abre facil, para
presentaciones mayores a 0.175 (kg).
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3.3 Tiempo de vida util

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

3.4 Rotulado

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

 Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

e Contenido neto (peso neto) en gramos.

¢ Peso drenado (escurrido) en gramos.

e Nombre o razén social y direccion de la empresa productora.

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

¢ Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

« |dentificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del

producto.

Pais de origen en caso de importacion.

Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacién Nutricional

Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.*

(*) Requisito solicitado por PNAEQW

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

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

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

a) Productos nacionales

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

Copia simple de! Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto
vigente durante el periodo de atencidon de la entrega correspondiente o
de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador,
distribuidor o comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus
aditivos alimentarios vigente durante el periodo de atencion de Ia entrega
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

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

Adicionalmente a los requisitos sefialados lineas arriba, el proveedor
debera presentar:

Constancia de Verificacion del Plan HACCP emitido por la Autoridad
Sanitaria SANIPES, asegurando la inocuidad y trazabilidad cuyo aicance
debe considerar el proceso productivo de Conservas de pescado y estar
vigente durante la fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y
su trazabilidad.

O, copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del
Sistema de Gestion (1ISO-9001 o HACCP o 150-22000 o IFS o BRC o
SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente;
cuyo alcance debe considerar el proceso productivo de Conservas de
pescado y estar vigente durante la fabricacién del producto.

b) Productos importados:

o Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Producto

Importado vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente, expedido por el SANIPES.
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¢ Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Sanitario, que incluya la conformidad respecto a las caracteristicas
organolépticas, fisico quimicas y microbiologicas (prueba de esterilidad
comercial), declarando que el producto es Apto para consumo humano.

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador,
distribuidor o comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus
aditivos alimentarios vigente durante el periodo de atencioén de la entrega
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgado por el SANIPES.

o Copia original o copia legalizada notariaimente de la Certificacion del
Sistema de Gestién (ISO-9001 0 HACCP 0 ISO-22000 o I[FS 0 BRC 0 SQF),
emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de Conservas de
pescado y estar vigente durante la fabricacion del producto.

En caso no presente Certificacion de Sistema de Gestion, se aceptara
una Certificacion emitida por la Autoridad Sanitaria del pais de origen
que garantice la aplicacion del HACCP, cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo de Conservas de pescado y estar vigente durante la
fabricacion del producto.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién tecnica : Anchoveta salada y prensada, empacada al vacio.
1.2 Tipo de alimentos - No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos - Productos Hidrobiolégicos (POA H)

1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de pescado,

sin cabeza, sin visceras, sin sangre, libre de materias extrafias que no
correspondan a la naturaleza del producto, lavado, salado, prensado y
envasado herméticamente al vacio.

La sal utilizada en la elaboracién del pescado salado y prensado al vacio
debera ser de calidad alimentaria y cumplir con los requisitos establecidos
para su uso, segun la Norma Codex STAN 150.

1.5 El producto s6lo debera ser de las siguientes especies y presentaciones

/Wb de contenido:
A3

o BN
PECARAN . Presentacion del contenido }
L ey Especie

Anchoveta Entera )

Engraulis ringens Jenkyns.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion | Referencia

c eristico. libre de of NTP 204.007:2015
aracteristico, libre de olores PESCADOS,

extrafios, como a descompuesto. MARISCOS Y

Olor

Caracteristico, libre de sabores | PRODUCTOS

Sabor desagradables, como a picante o | DERIVADOS.
descompuesto. conservas de productos

de la pesca en envases de
hojalata. métodos de
Textura Firme. ensayo fisicos y
sensoriales.

NTP 204.002:2011 (2016)
CONSERVAS

DE

Contenido Libre de materias extrarias PESCADO.

Clasificacion

de acuerdo a

a
presentacion J
del contenido
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2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Plan de evaluacién Limites (mg/kg)

Referencia
n c M M

Resolucién de Direccién
Ejecutiva N°057-2016-
SANIPES-DE “indicadores
200 Sanitarios y de Inocuidad para

Caracteristica

Histamina 9 2 100
los Productos Pesqueros y
Acuicolas para Mercado
L Nacional v de Exportacién”
: ﬁ:;\\\uc.io\uz‘?c\ Requisitos Especificacion Referencia
W o 0@\\ Regquerimiento del
!0_. Y A Humedad (%) | Maximo 55,0 | PNAEQW

2.3 Caracteristicas microbiologicas

] ] Limite por g

Agente microbiano | Categoria | Clase n c p W
Aerobios mesofilos
! R 10¢ 108
5 -
nterobacteriaceas 5 3 5 5 102 103
)?a/monella Spp 10 3 5 0 | Ausencia/25g -
Anaerobios sulfite
reductores (10) 5 3 S L 2 L 10° 107

Fuente: Resolucion de Direccién 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 Presentaciones

Presentacion Peso neto T
(kg)
® Bolsas plasticas (co-extruido de poliamida 0.100
y polietileno de baja densidad)

® Bolsas Co extruidas en
L polietileno+nylon+polietileno coextruido

3.2 Envases

Envase primario * Envase secundario
® Bolsas plasticas (co-extruido de poliamida y Cajas de cartén corrugado de
polietilenc de baja densidad). primer uso
® Bolsas co extruidas en polietileno+nylon+polietileno

coextruido.
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3.3 Tiempo de vida (til

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

3.4 Rotulado

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

Nombre comun del pescado v 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, que también podria estar en el propio envase del
producto.

Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

Condiciones de almacenamiento.

Informacién Nutricional (requisito adicional)
» Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES *

(") Requisito solicitado por PNAEQW

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

@ 2 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

* Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto vigente
durante el periodo de atencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a
la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado
por el SANIPES.

» Copia simple del Protocolo Técnico de Registro de Importador, exportador,
distribuidor o comercializador de productos pesqueros y acuicolas y sus
aditivos alimentarios vigente durante el periodo de atencion de la entrega o

e de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, otorgada por el SANIPES.

o Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Sanitario vigente durante el periodo sefialado por Ia entidad, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas,
microbiolégicas declarando que el producto es Apto para consumo humano.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Conserva de carne de pollo.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos - POA NH.

1.4 Descripcion General : Es el producto elaborado a partir de carne de pollo,

deshuesado, desgrasada, libre de piel, en trozos, con o sin liquido de gobierno,
con o sin salen envase de hojalata y/o retortable (pouch),
selladoherméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

/ﬂ?@% Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén
b SN comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.
;! \‘._' A Tratdndose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
/ aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA), Ila Unidon Europea y la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA)

Los productos deberan contar con un minimo de cuarenta (40) dias desde
su fabricacién hasta el dia de la liberacidn (incluye el periodo de los analisis
solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el
valor de esterilizacién del proceso térmico (F,, efecto letal) aplicado, debe
tener un valor minimo de 6 minutos para envases de hojalata y para envases
retortables minimo 10 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisitos Especificacion
Olor Caracteristico.
Color Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Suave a medianamente firme. ﬁ

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requisitos Especificacion Referencia
pH Mayor a 4.6 Resolucion Ministerial N°
495-2008/MINSA que
=\ aprueba la NTS N° 069-
: 2008-MINSA/DIGESA -
-/ V.01. “Norma Sanitaria
o] aplicable a la fabricacion de
PR alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo
humano”.

[ Grasa (%) (g/100 ) Méaximo 5.0 -
| Proteina (g/100) (Nx6.25) % | Minimo 20.0 -
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Control de cierre Envases de hojalata Resolucién Ministerial N°
(sequn corresponda) 495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
Se debe medir como 2008-MINSA/DIGESA -
minimo: V.01. “Norma Sanitaria
Gancho de la tapa aplicable 2 la fabricacion de
Requisitos Especificacion Referencia
Gancho del cuerpo alimentos envasados de
Espesor de cierre baja acidez y acidificados
Altura de cierre destinados al consumo
Porcentaje de arrugas humano”.
Hermeticidad (prueba de
fuga)
Compacidad promedio
>=80%

Superposicion minima en
laterales >=45% 6
Superposicion minima en
esquinas >=35%, segun
corresponda.

Ningin punto de
inspeccion debe tener un
valor inferior a lo
especificado.

En otros envases como
los retortables, se mediré
como minimo:

‘k Hermeticidad (prueba de
fuga).
Vacio Tolerancias: R.M. N° 495-2008/MINSA
bk El vacio minimo en | que aprueba la NTS N°
envases de hojalata 069-2008-MINSA/DIGESA

cilindricos con capacidad | —V.01. “Norma Sanitaria
hasta 370 mL, debera ser | aplicable a la fabricacién de
no menor de 76.2 mm Hg | alimentos envasados de

(3 pulgadas de Hg). baja acidez y acidificados

b Para los envases | destinada al consumo
rectangulares, el vacio | humano”.

minimo deberéa ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de
Hg).
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

Andlisis Plz;n ge muest(:eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Asociacion
Amencana de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las
temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiologicos del mencionado método, los
cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto
visual. Si luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia,
pH el producto se considerara “No esténl 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 Microbiologico, para determinar las
causas microbiolégicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual
de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion
Americana de Salud Publica APHA.
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sariitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1).

PRESENTACION
3.1 Presentaciones
p tacic Peso neto Peso neto Peso escurrido o
resentacion minimo (kg) maéaximo (kg) drenado minimo
Hojalata con tapa abre facil 0.150 | 0.425 60% del peso neto
Retortable 0.200 1 1.000 68% del peso neto
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario ]
Hojalata con tapa abre facil Cajas de cartén corrugado de primer uso.
LY
Retortable

(*} Se podra aceptar tapa ciega o con abre facil, para presentaciones
mayores a 0.175 (kg).

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

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

A 3.4 Rotulado

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

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

del producto.
e Peso neto.
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o Peso escurrido.
¢ Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

¢ Codigo o clave de lote.

e Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de conservacion.

* Numero del Registro Sanitario.

¢ Instrucciones para su uso (pararetortable).

¢ |nformacion Nutricional

o Pais de origen (requisito adicional).

S %\ El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
N 0 . e .
o \\0(:", caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe

desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
e uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado (excepto
RN R para envases retortables).

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacicnales

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

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

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) ¢ copia legalizada notarialmente de
S los certificados o informes de Inspeccidon, de las caracteristicas,

—— organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

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

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

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

/(“7@7\ cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
/ " \Oc.iy\_\ Q\ Técnicas.
= Ny \ i _.\:_'..
R Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
e @y el periodo liberacién correspondiente.

b) Productos importados

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

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

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

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial
S4, plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65 (para efecto

e de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
£ / =\ quimicos por una via.

<5/ Para fas caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspecciéon deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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e Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais

de origen, siempre que el Organismo de Evaluacién de la Conformidad

esté acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u

/\’cm; Organismos de Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de

> Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el

: B e método de muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1

E Gi/ nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccion
\Fu, P e normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose

Los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via., los cuaies
deben estar traducidos al espafiol.

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

1.1 Denominacion técnica : Conserva de carne de res,

1.2 Tipo de alimentos - No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : POA NH.

1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de la carne de res

deshuesada, desgrasada, libre de residuos de tendones y huesos, en trozos
o molida, con o sin liquido de gobierno, en envase de hojalata y/o retortable
(pouch), sellado herméticamente y sometido a un proceso térmico de
esterilizacién.

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

En las instalaciones de las fabricas de alimentos y bebidas no podra tenerse
aditivos alimentarios no permitidos. (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el
valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, debe
tener un valor minimo de 6 minutos para envases de hojalata y para envases
retortables minimo 10 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisitos Especificaciéon 7
T Olor _| Caracteristico.
CHIRIPEIE N Color | Caracteristico.
2\ Sabor | Caracteristico.
|_Textura | Suave a medianamente firme.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requisitos Especificacion [ Referencia

pH Mavyor a 4.6 Resolucién Ministerial N°
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA -
V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de
alimentos envasados de baja
acidez y acidificados
destinados al consumo
humano”.

Grasa (%) (g/100) Maximo 5.0
Proteina {(g/100) (Nx6.25) % | Minimo 20.0 -
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Requisitos Especificacion Referencia

Control

Envases de hojalata (sequn
corresponda)

Se debe medir como
minimo:

Gancho de la tapa

Gancho del cuerpo
Espesor de cierre

Altura de cierre

de cierre Porcentaje de arrugas
Hermeticidad (prueba de
fuga)

Compacidad promedio
>=80%

Superposicion minima en
laterales >=45% 6
Superposicién minima en
esquinas >=35% , segun
corresponda.

Ningan punto de inspeccion
debe tener un valor inferior a
lo especificado.

En otros envases como los
retortables, se medird como
minimo:

Hermeticidad (prueba de
fuga).

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

Vacio

* 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).

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

R.M. N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA —
V.01. "Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacion de
alimentos envasados de baja
acidez y acidificados
destinada al consumo
humano”.

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo

Andlisis = = Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comerciaimente comercialmente

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

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

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitania 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, Manual
de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Orogas FDA & Asociacion
Americana de Salud Pablica APHA.

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

ESP-002-PNAEQW-UOP
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

P tacié Peso neto Pesoneto | Peso escurrido o
resentacion minimo (kg) maximo (Kkg) drenado minimo
Hojalata con tapa abre facil 0.150 0.425 60% del peso neto
Retortable 0.200 1.000 68% del peso neto
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
. Hojalata con tapa abre facil . . )
o
;\@” é%}\ Retoriable Cajas de cartén corrugado de primer uso.
s \\O\C').\_:- \"\ , ) . .
[X,( () Se podra aceptar tapa ciega o con abre facil, para presentaciones
R A mayores a 0.175 (kg).
\

3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario 0 la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

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

3.4 Rotulado

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

* Nombre del producto.

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

» Peso neto.

* Peso escurrido.

* Nombre o razén social y direccion del fabricante.

*» Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
Cddigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.

* Condiciones de conservacion.

* Numero del Registro Sanitario.

» Instrucciones para su uso (pararetortable).

Informacién Nuftricional

Pais de origen (requisito adicional).

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacionales

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

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

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

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

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

5\ Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que

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

Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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b) Productos importados
o Copia simple del Registro Sanitario de producto importado, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion estabiecida por la Autoridad Sanitaria
competente; el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién
~ de la entrega correspondiente.

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL. En caso

(ST %N el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante

¢ \\o@\.w'f INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar

IO acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

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

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

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

e Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de
origen, siempre que el Organismo de Evaluacion de la Conformidad esté
acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos
de Inspeccion integrantes de la Cooperacién Internacional de Acreditacion

s de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de

I N muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma 1SO 2859-1 nivel de

; 2\ inspeccidon especial S4, plan de muestro simple para inspeccion normat y

' i LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos

et Y organolépticos y fisico-quimicos por una via., los cuales deben estar

traducidos al espafiol.

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

.1 Denominacion técnica : Conserva de bofe de res.

.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

.3 Grupo de alimentos  : POA NH.

.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir del pulmén del vacuno,
con o sin vegetales, en trozos, con o sin liquido de gobierno, en envase
de hojalata y/o retortable (pouch) sellado herméticamente y sometido a un
proceso térmico de esterilizacion.

1
1
1
1

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

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

/;@3355;;\ solicitados).
N o ZAN
2 . e .z
\\°% 2 El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se

debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el
valor de esterilizacion del proceso térmico (F,, efecto letal) aplicado, debe tener
un valor minimo de 6 minutos para envases de hojalata y para envases
retortables minimo 10 minutos.

.:;-anal[/t,

9).
o
o

3

i

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisitos Especificacion
Qlor Caracteristico.
Color Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Suave a medianamente firme.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requisitos Especificacion Referencia
pH Mayor a 4.6 Resolucién Ministerial N°
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA —
V.01. “Norma Sanitaria aplicable
a la fabricacién de
alimentos envasados de baja
acidez y acidificados destinados
al consumo
humano”.

Grasa (%) (g/100) Maximo 5.0 -
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Proteina (g/100) (Nx6.25) % | Minimo 15.0 -
Control de cierre Envases de hojalata Resolucién Ministerial N°
(seqgln corresponda) 495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
Se debe medir 2008-MINSA/DIGESA —
como minimo: V.01. “Norma Sanitaria J
Requisitos Especificacion Referencia
Gancho de la tapa aplicable a la fabricacion de
Gancho del cuerpo alimentos envasados de baja
Espesor de cierre acidez y acidificados
Altura de cierre destinados al consumo
Porcentaje de arrugas humano”.
Hermeticidad (prueba de
fuga)
Compacidad promedio
>=80%

Superposicién minima en
laterales >=45% o
Superposicién minima en
esquinas >=35% , segun
corresponda.

Ningun punto de inspeccion
debe tener un valor inferior a
lo especificado.

En ofros envases como los
retortables, se medira como

minimo:

Hermeticidad (prueba de

fuga)

Vacio Tolerancias: R.M. N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069-

e Elvacio minimo en 2008-MINSA/DIGESA —
envases de hojalata V.01. “Norma Sanitaria
cilindricos con capacidad aplicable a la fabricacién de
hasta 370 mL, debera alimentos envasados de baja
ser no menor de 76.2 acidez y acidificados
mm Hg (3 pulgadas de destinada al consumo
Ha). humano”.

e Paralos envases
rectangulares, el vacio
minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de
Hg).
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2.3 Caracteristicas microbiolégicas

v Plan de muestreo
Analisis Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

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

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

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

p tacic Peso neto minimo Peso neto maximo Peso escurrido o

resentacion (kg) (kg) drenado minimo
Hojalata con tapa 0 1

abre facil 0.150 0.550 65% del peso neto

| Retortable 0.200 1.000 80% del peso neto

3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
ST R Hojalata con tapa abre facil : . .
vt . Retortable Cajas de cartdn corrugado de primer uso.

(") Se podra aceptar tapa ciega 0 con abre facil, para presentaciones
mayores a 0.175 (kg).

3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario 0 la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto consignada en la etiqueta o envase, debe ser menor
o0 igual a la vida util declarada en el Registro Sanitario.

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

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

Peso neto.

Peso escurrido.

Nombre o razoén social y direccion del fabricante.

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

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Namero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso (pararetortable).

Informacion Nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

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

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

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

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

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

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

informes de ensayo correspondientes.

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

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

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

b) Productos importados

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

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

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

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

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.
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Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
bbb
/ o 0\/;‘\ e Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de
(g ™ G/ = origen, siempre que el Organismo de Evaluacién de la Conformidad esté
( IREPA g acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos
o, g e de Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de Acreditacion
de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de
muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de
inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y

(o WmeNtac > LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose los ensayos
/ ° “3*% organolépticos y fisico-quimicos por una via., los cuales deben estar
& A f-j) traducidos al espariol.
* %, Nimenlyty Fstivdares £
B Q\»‘ﬂ"\: La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
el normalizados 0 métodos descritos por organizaciones con credibilidad

internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), por lote,
consignando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores
microbioldgicos del mencionado método; los cuales deben estar traducidos
al espafiol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Conserva de carne de cerdo.

1.2 Tipo de alimentos - No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos - POA NH.

1.4 Descripcion General . Es el producto elaborado a partir de carne de cerdo

deshuesado, desgrasado, libre de piel, en trozos, con o sin liquido de gobierno,
en envase de hojalata y/o retortable (pouch), selladoherméticamente y
sometido a un proceso termico de esterilizacion.

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

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el valor
de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un
valor minimo de 6 minutos para envases de hojalata y para envases retoriables
minimo 10 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolepticas

Requisitos Especificacion
Olor Caracteristico.
Color Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Suave a medianamente firme.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requisitos Especificacion Referencia
<l pH Mayor a 4.6 Resolucién Ministerial N°
& 495-2008/MINSA que aprueba la
5 NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA - V.01,
\\:-,’ “Norma Sanitaria aplicable a la
g fabricacion de alimentos

envasados de
baja acidez y  acidificados
destinados al consumo humano”.

Grasa (%) (g/100) Méaximo 10.0 -

Proteina (g/100) (Nx6.25) % Minimo 20.0 -
Envases de hojalata (segun Resoluciéon Ministerial N°
corresponda) 495-2008/MINSA que
Se debe medir como aprueba la NTS N° 069-
minimo: 2008-MINSA/DIGESA -V.01.

Gancho de [a tapa “Norma  Sanitaria
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Requisitos Especificacion Referencia

Control de cierre

PACCTIYNN
..3\(; 500/\

Gancho del cuerpo

Espesor de cierre

Altura de cierre

Porcentaje de arrugas
Hermeticidad (prueba de
fuga)

Compacidad promedio
>=80%

Superposicion minima en
laterales >=45% 6
Superposicion minima en
esquinas >=35%, segln
corresponda.

Ningun punto de inspeccion
debe tener un valor inferior
a lo especificado.

En otros _envases como los
retortables, se_medird como
minimo.

Hermeticidad (prueba de
fuga).

aplicable a la fabricaciéon de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al  consumo
humano”.

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).

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

R.M. N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA -
V.01. *“Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacion de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinada al consumo
humano”.

2.3 Caracteristicas microbiol6gicas

Analisis Pl.‘;n 2 muest(:eo Aceptacion Rechazo
8 \ Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
! Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad
Intemacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 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 debe especificarse en el Informe de Ensayo.

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

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

3.1 Presentaciones

r Presentacion Peso neto Peso neto Peso escurrido o
minimo (kg) maximo (kg) drenado minimo
Hojalata con tapa abre facil 0.150 0.425 60% del peso neto
Retortable 0.200 1.000 68% del peso neto
3.2 Envases
Envase primario ] Envase secundario ]
Hojalata con tapa abre facil . . .
T
/\:\\\ww% Retortable ] Cajas de carton corrugado de primer uso.

A 9,

3 O oA
( = \__I(’?'ﬁ o "\

A, e LS ¥ L

(*) Se podréa aceptar tapa ciega o con abre facil, para presentaciones
mayores a 0.175 (kg).

3.3 Tiempo de vida util

QP\\men!ac,-o»”
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

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

3.4 Rotulado

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

 Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

e Peso escurrido.

 Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de conservacion.

¢ Numero del Registro Sanitario.

¢ Instrucciones para su uso (pararetortable).

[Informacién nutricional
Pais de origen (requisito adicional).

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Ta a) Productos nacionales
.-'{\L\\\".’\'W“ Ls‘%
S G

/ SR L) e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,

\‘@ el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a

a4 la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que

F g debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

Y
=

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

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

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

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

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

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

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

» QOriginal o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
- los certificados o informes de Inspeccién, de las caracteristicas,

(A

organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cédigo de lote.

%.
A %

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

ﬁ““'m"”’\%{,\ Deben estar de acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccién especial

4 Yo i::ﬂ S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto

{ g Al/mefzgfcr { g de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-

"%‘?y Gl wf quimicos por una via.

, sy

S Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo

establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece

P i) los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los

Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de inspeccidn deberan estar vigentes durante
el periodo liberacidon correspondiente.

o e Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais de
8 origen, siempre que el Organismo de Evaluacion de la Conformidad esté
A acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u Organismos
de Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de Acreditacion
Wicnes 5/ de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el método de
& v muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1 nivel de
’ inspeccién especial S4, plan de muestro simple para inspeccién normal y
LCA 0.65 (para efecto de extraccién de muestra), realizandose

los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via., los cuales deben
estar traducidos al espafiol.

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

1.1 Denominacién técnica : Conserva de carne de pavita.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : POA NH.

1.4 Descripcion General . Es el producto elaborado a partir de la carne de

pavita deshuesada, desgrasada, libre de piel, en trozos, con o sin liquido de
gobierno, en envase de hojalata vy/o retortable (pouch), sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

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

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se
debera tener en cuenta el iugar de destino del producto final, por lo que el
valor de esterilizacion del proceso térmico (F,, efecto letal) aplicado, debe
tener un valor minimo de 6 minutos para envases de hojalata y para envases
retortables minimo 10 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

(B Requisitos Especificacion
Olor Caracteristico.
Color Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Suave a medianamente firme.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Ja ; =) Requisitos Especificacion Referencia

: | /‘ pH Mayor a 4.6 Resolucién Ministerial N°
" 495-2008/MINSA que
i aprueba la NTS N° 069-

2008-MINSA/DIGESA -
V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacién de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consumo

humano”.
Grasa (%) (g/100 ) Maximo 5.0 -
Proteina (g/100) (Nx6.25) % | Minimo 20.0 -
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Control de cierre

Envases de hojalata (sequn | Resolucion Ministerial N°

corresponda) 495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-

Se debe medir como 2008-MINSA/DIGESA —

minimo: V01 “Norma Sanitaria J

Requisitos Especificaciéon Referencia

Gancho de la tapa aplicable a la fabricacion de

Gancho del cuerpo alimentos envasados de

Espesor de cierre baja acidez y acidificados

Altura de cierre destinados al consumo

Porcentaje de arrugas humano”.

Hermeticidad (prueba de

fuga)

Compacidad promedio

>=80%

Superposicion minima en
laterales >=45% 6
Superposicion minima en
esquinas >=35% , segun
corresponda.

Ningun punto de inspeccioén
debe tener un valor inferior
a lo especificado.

En ofros envases como los
retortables, se medira como
minimo.

Hermeticidad (prueba de

fuga).
Vacio Tolerancias: R.M. N° 495-2008/MINSA
¢ El vacio minimo en que aprueba la NTS N° 069-
envases de hojalata 2008-MINSA/DIGESA -
cilindricos con capacidad V.01. "Norma Sanitaria

minimo deberé ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de

hasta 370 mL, debera ser aplicable a la fabricacion de
no menor de 76.2 mm Hg alimentos envasados de

(3 pulgadas de Hg). baja acidez y acidificados
¢ Para los envases destinada al consumo
rectangulares, el vacio humano”.
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

Analisis PI':‘n 12 muest(:eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

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

I
G e — n n T g
/\\\«:&'“\“C‘”"fm 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,
e é;\ pH el producto se considerara “No estéril Comerciaimente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las
causas microbiologicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual
de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion
Americana de Salud Publica APHA.
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1).

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

¥
3 { S\ Iy
0, e P tacié Peso neto Peso neto Peso escurrido o
'---i’_;ﬂ‘ﬁ// resentacton minimo (ka) maximo (kq) drenado minimo
Hojalata con tapa abre facil 0.150 0.425 60% del peso neto
i Retortable 0.200 1.000 68% del peso neto
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Hojalata con tapa abre facil Cajas de carton corrugado de primer uso.
Retortable

(*) Se podra aceptar tapa ciega o con abre facil, para presentaciones
mayores a 0.175 (kg).

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

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

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
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« Nombre del producto.
o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.
Peso neto.
Peso escurrido.
Nombre o razén social y direccion del fabricante.
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
e (Codigo o clave de lote.
¢ Fecha de vencimiento.
» Condiciones de conservacion.
¢ Numero del Registro Sanitario.
P e Instrucciones para su uso (pararetortable).
AN » Informacion Nutricional
\‘5 [
' e Pais de origen (requisito adicional).

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

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

T @) Productos nacionales

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

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

¢ Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada cddigo de lote.
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Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo ala NTP —1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial

(7 ~pX = 4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto

K (./ 5y de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy
X fisico-quimicos por una via.

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

Los Certificados y/o informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.

b) Productos importados

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso

W\ 8 el Organismo de Inspeccidon no cuente con laboratorio acreditado ante
: } INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
Y acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo

correspondientes.

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

Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a o
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.
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Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.

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

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

1.1 Denominacion técnica : Conserva de sangrecita.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : POA NH.

1.4 Descripcién General : Este producto es obtenido a partir de la sangre de

vacuno o cerdo o poilo, con o sin vegetales, en trozos, con o sin liquido de
gobierno, en envase de hojalata y/o retortable (pouch) sellado
herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

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

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el
valor de esterilizacion del proceso térmico (F., efecto letal) aplicado, debe
tener un valor minimo de 6 minutos para envases de hojalata y para envases
retortables minimo 10 minutos.

. @/ 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Regquisitos Especificacidon
Olor Caracleristico.
Color Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Suave a medianamente firme.

2\2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requisitos Especificacion Referencia
pH Mayor a 4.6 Resolucidn Ministerial N°
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N* 069-
2008-MINSA/DIGESA -
V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacidn
de alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al
consumo humano”.
Grasa (%) {9/100 ) Maximo 5.0 -
Proteina {(g/100) (Nx6.25) % | Minimo 16.0 -
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Control de cierre

En los envases retoriables
se medira_ como minimo:

Hermeticidad {prueba de
fuga)

Resolucion Ministerial N°
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA —
V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacion

Requisitos

Especificacion

Referencia

Control de cierre

Envases de hojalata (seqin
corresponda)

Se debe medir como minimao:
Ganche de la tapa Gancho del
cuerpo Espesor de cierre Altura
de cierre

Porcentaje de arrugas
Hermeticidad {prueba de fuga)
Compacidad promedio

>=B0%

Superposicién minima en
laterales >=45% & Superposicidn
minima en

esquinas >=35% , segun
corresponda.

Ningdn punto de inspeccion debe
tener un valor inferior a

lo especificado.

Resolucion Ministerial N®
495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA —
V.01. *Norma Sanitaria
aplicable a fa fabricacion de
alimentos envasados de baja
acidez y acidificados
destinados al consumo
humano”.

Vacio

Tolerancias:

0 El vacio minimo en envases de
hojalata cilindricos con

capacidad

hasta 370 ml., debera ser no
menor de 762 mm Hg (3
pulgadas de Hg).

[ Para los envases rectangulares,

R.M. N° 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA -
V.01. "Narma Sanitaria
aplicable a la fabricacion de
alimentos envasados de baja
acidez y acidificados
destinada al consumo

el vacio humano”.
minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de
Hg)
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
Analisis F‘Ia;n de muest‘l:'eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(") De acuerda con Meétodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibilidad
Internacional lales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 6 Asociacion
Americana de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Eslerilidad Comercial, considerando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos del mencionado método, los
cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.

pH el producto se con

siderara "No estéril Comercialmente”,

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningdn defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta aiguna alteracion en el olor, color, apariencia,

Americana de Salud Publica APHA

Nota 2; Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Mé&lode de Andlisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbioldgicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimantarius, Manual
de Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Almentos y Drogas FDA 6 Asociacion

Fuente R.M. N° 591-2008/MINSA "Narma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para fos Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1).

ESP-002-PNAEQW-UQOP
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

e Peso neto minimo | Peso neto maximo Peso escurrido o
Presentacién {ka) (ko) drenado minimo
Hojalata con tapa 0.150 0.425 100% del peso neto
abre facil
Relortable 0.200 1.000 80% del peso neto
3.2 Envases
Envase primaric Envase secundario
Hojalata con tapa abre facil . . ]
Retortable Cajas de cartdon corrugado de primer uso.

~ 3.3 Tiempo de vida util
it Pl

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

r

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

3.4 Rotulado

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

» Nombre del producto.

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

Peso neto.

Peso escurrido.

Nombre o razén social y direcciéon del fabricante.

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

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion,

Numero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso (para retortable).

Informacion Nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

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

Adicionaimente, en el marco de la Ley N°30021 Ley de la promocion de la
alimentacién saludables para nifios, nifias y adolescentes y su Reglamento
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aprobado mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, el Programa
entregara alimentos que segun los parametros técnicos no resulten con alto
contenido de azlcares totales, grasas saturadas, sodio y contenido de

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a} Productos nacionales

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

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

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe tener

T resultados de analisis por cada cbdigo de lote.

caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante

\/ oA INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar

- ’ acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

%
LA N
' ZX‘) Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En

Deben estar de acuerdo a la NTP - 1SQO 2859-1 nivel de inspeccion especial

AN - S4, plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65 (para efecto

) de extraccion de muestra), realizéndose los ensayos organolépticos y
fisico-quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano", donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

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

b) Productos importados

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

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

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

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

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

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

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

_ . de origen, siempre que el Organismo de Evaluacién de la Conformidad

V esté acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u

CJ Organismos de Inspeccion integrantes de la Cooperacion Internacional de
Acreditacion de Laboratorios {ILAC), los mismos que deben indicar el

meétodo de muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1

nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccion

normal y LCA 0.65 (para efecto de extracciéon de muestra), realizandose

los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via., los cuales

e deben estar traducidos al espafiol.
CARY/45 N
2 i 2} La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
Soyffs Hestacicnes normalizados o métodos descritos por organizaciones con credibilidad

«?:1_33.3_?9/ internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), por lote,
consignando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores
microbiologicos del mencionado método; los cuales deben estar traducidos

al espanol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

UL N VL. .
NG PN

2.1

2.2

Denominacién técnica : Conserva de Mollejitas.

Tipo de alimentos : No Perecibles.

Grupo de alimentos  : POA NH.

Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de molleja de pollo,
con o sin liquido de gobierno, en envase de hojalata y/o retortable (pouch)
sellado herméticamente y sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

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

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

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el
valor de esterilizacion del proceso térmico (Fo, efecto letal) aplicado, debe tener
un valor minimo de 6 minutos para envases de hojalata y para envases
retortables minimo 10 minutos.

) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas
Requisitos Especificacién
Olor Caracteristico.
Color Caracteristico.
Sabor Caracteristico.
Textura Suave a medianamente firme.

Caracteristicas fisico quimicas

Requisitos Especificacion Referencia

pH Mayor a 4.6 Resoluciéon Ministerial N®
495-2008/MINSA que

aprueba la NTS N° 069-
2008-MINSA/DIGESA —

V.01. "Normma Sanitaria aplicable
a la fabricacion de

alimentos envasados de baja
acidez y acidificados destinados
al consumo

humano”.

| Grasa (%) (9/100 ) Maximo 5.0 -
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Proteina (g/100) (Nx6.25) % | Minimo 18.0 -
Control de cierre Envases de hojalata Resoluciéon Ministerial N°
{segln corresponda) 495-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
Se debe medir 2008-MINSA/DIGESA -
| como minimo: V.01. “Norma Sanitaria
Requisitos Especificacion Referencia
TETJI\\ Gancho de la tapa aplicable a la fabricacion de
/\_sl*\ R Gancho del cuerpo alimentos envasados de baja
[ ) \ Espesor de cierre acidez y acidificados
Altura de cierre destinados al consumo
K : Porcentaje de arrugas humano”.
< Hermeticidad (prueba de
B fuga)
Compacidad promedio
>=80%

Superposicion minima en
laterales >=45% 6
Superposicion minima en
esquinas >=35% , segun
corresponda.

Ningun punto de inspeccién
debe tener un valor inferior a
lo especificado.

En otros envases como los
retortables, se medira como

minimo:
Hermeticidad (prueba de
fuga)
Vacio Tolerancias: R.M. N°® 495-2008/MINSA
que aprueba la NTS N° 069-
e Elvacio minimo en 2008-MINSA/DIGESA —
envases de hojalata V.01. “Norma Sanitaria
cilindricos con capacidad | aplicable a la fabricacién de
hasta 370 mL, debera alimentos envasados de baja
ser no menor de 76.2 acidez y acidificados
mm Hg (3 pu]gadas de destinada al consumo
Hg). humano”.
By ¢ Para los envases
Az rectangulares, el vacio
lad 2 minimo debera ser de 40
e =] mm Hg (1.6 pulgadas de
// Hg).
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2.3 Caracteristicas microbioiogicas
Analisis Plz;n o muest:eo Aceptacion Rechazo
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril

Comercial (*)

comercialmente

comercialmente

Internacional

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

de Quimicos Analiticos (AQAC),

& Asociacién

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

de Salud Publica APHA.

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 Microbiolédgico, para determinar las causas
microbiologicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana

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

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

p taci Peso neto minimo Peso neto maximo Peso escurrido o
resentacion (kg) (kg) drenado minimo
Hojalata con tapa 0
abre facil 0.150 0.550 65% del peso neto
[ Retortable 0.200 1.000 80% del peso neto_|
3.2 Envases

Envase primario

Envase secundario

Hojalata con tapa abre facil

Retortable

Cajas de carton corrugado de primer uso.

(*) Se podra aceptar tapa ciega o con abre facil, para presentaciones

mayores a 0.175 (kg).

3.3 Tiempo de vida ufil

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

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

3.4 Rotulado

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

At
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¢ Nombre del producto.

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

Peso neto.

Peso escurrido.

Nombre o razén social y direccién del fabricante.

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

Caodigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso (para retortable).

Informacién Nutricional

Pais de origen (requisito adicional).

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

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

7 )
2 MID\S

F-9

) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

o Copia simple del Registro Sanitario de! producto, expedido por la DIGESA,

el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a

la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que

debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

. o Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccidn no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy salicite los servicios de analisis a un tercero, este debe



(\:_,; ESPECIFICACIONES TECNICAS DE

by o CONSERVA DE MOLLEJITAS ESP-002-PNAEQW-UOP
SO yyarm MODALIDAD PRODUCTOS
Versioén: N° 02 CODIGO: 5011-P-PNH-03 Pag.5de 6

estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivei de inspeccién especial
5S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy
fisico-quimicos por una via.

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

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

b) Productos importados

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

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

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

S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos v fisico-
quimicos por una via.

B /{ " %) Deben estar de acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
/

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

lLos Certificados y/o Informes de inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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e Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais
o de origen, siempre que el Organismo de Evaluacion de la Conformidad
i ‘o”c* o esté acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u
‘o< f Organismos de Inspeccidn integrantes de la Cooperacion Internacional de

W

Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el
método de muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1
nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro simple para inspeccion
normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestra), realizandose

los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via., los cuales deben
estar traducidos al esparfiol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos
normalizados o0 métodos descritos por organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos
(AOAC) o Asociacidn Americana de Salud Publica (APHA), por lote,
consignando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores
microbioldgicos del mencionado método; los cuales deben estar traducidos
al espaniol.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion técnica : Chalona sin hueso.

Tipo de alimento . No Perecible.

Grupo de alimento : POA Deshidratado.

Descripcion general . Es el producto elaborado a partir de la camne de
ovino deshuesado y desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado
industrial. Envasado herméticamente.

— )
O RN

La sal utilizada en la elaboraciéon de la chalona debera ser de calidad
alimentaria y cumplir con los requisitos establecidos para su uso, segin la
Norma Codex STAN 150.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2)

2.1 Caracteristicas organolépticas

(W Requisito Especificacion |
| Sabor Salado y caracteristico.
Color Tipico de tonalidad blanco pajizo.
Olor Caragteristico del producto, exento de olor rancio y otros olores
extrafios (putrefactos, enmohecidos).
| Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa.
Exento de inseclos vivos, muertos o en cualquiera de sus
Aspecto estadios y materias extrafnas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Referencia
NTP 201.059.2015. Carne

] Requisito
FHumedad

Especificacion
Maximo 20%

—

- - - y Productos carnicos.
rProtelna J Minimo 45% Charqui. Requisitos.
2.3 Caracteristicas microbiolégicas
- - 4 Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c = "
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 103
Clostridium perfringes 8 3 5 1 10? 10°
Salmonella sp. 10 2 5 | 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 X.8).
———_ 3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion

Peso neto minimo
(kg)

Peso neto maximo
(kg)

Bolsa de BOPP (polipropileno
biorientado) de primer uso.

0.20

1.00
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|

3.2 Envases

Envase primario Envase secundario

Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado) | Cajas de cartén corrugado o bolsa de
de primer uso. polipropileno o de primer uso.

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3Tiempo de vida util

3.4

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencién de la entrega correspondiente.

En caso el producto cuente con Registro Sanitario, la vigencia debe ser menor
0 igual a la vida util del producto consignado en el Registro Sanitario o la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

Rotulado

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

¢ Nombre del producto.

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

¢ Peso neto.

+ Nombre o razén social y direccion del fabricante.
¢ Caodigo o clave de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de conservacion.

L 4

L ]

L ]

L ]

Numero del Registro Sanitario.
Instrucciones para su uso

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

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

desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el

uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacioén del rotulado.

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga
ValidacionTécnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun
R.M. N° 449-2006-MINSA, o copia simple de la Certificacién de los Principios
Generales de Higiene (PGH), referida a la linea del producto requerido, la
que debe mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.

/\““"% + Original 0 copia expedida (no fotocopia) 0 copia legalizada notarialmente de
/\ 5 ._\‘\(@//\_ los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
‘\_/ \ organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener
K / ' resultados de analisis por cada codigo de lote.

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

Nm\?ﬂ‘"i Estandzes

e Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial

S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccidon de muestra), realizdndose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

o %f
A' Es‘:}li en

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

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




E?} ESPECIFICACIONES TECNICAS DE

. CHALONA SIN HUESO ESP-002-PNAEQW-UOP
oo Wearma MODALIDAD PRODUCTOS
Version: N° 03 cODIGO: 5019-P-POD-01 Pag. 1de 3

1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion técnica : Chalona sin hueso.

Tipo de alimento : No Perecible.

Grupo de alimento : POA Deshidratado.

Descripcion general  : Es el producto elaborado a partir de la carne de
ovino deshuesado y desgrasado, fileteado, salado, secado o deshidratado
envasado herméticamente.

—_— i A
NIV N

La sal utilizada en la elaboracién de la chalona debera ser de calidad
alimentaria y cumplir con ios requisitos establecidos para su uso, segun la
Norma Codex STAN 150.

U 2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Sabor Salado y caracteristico.
Color Tipico de tonalidad blanco pajizo.

Caracteristico del producto, exento de olor rancio y otros olores

Olor extrafios (putrefactos, enmohecidos).

Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa.
Exento de insectos vivos, muertos 0 en cualquiera de sus

Aspecto estadios y materias extrafas.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia ]

Humedad Maximo 20% NTP 201.059.2015. Carne
- y Productos carnicos.
Proteina Minimo 45% Charqui. Requisitos.

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Limit
Agente microbiano T Categoria Clase n c ;\:lm eporg W
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 108
Clostridium perfringes 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 Microbiologicos de
LR Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio X.8).

'13) PRESENTACION

3.1 Presentaciones
L. Peso neto minimo Peso neto maximo
Presentacion
(kg) (kg)
Bolsa de BOPP (polipropileno
biorientado) de primer uso. 0.20 1.00
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|
3.2 Envases
Envase primario Envase secundario ]
Bolsa de BOPP (polipropileno biorientado) Cajas de cartén corrugado o bolsa de
de primer uso. polipropileno o de primer uso.

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3Rotulado

El contenido del rotulado debe cehirse a lo establecido en el CODEX STAN
1-1985, Rev. 1-1991, Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preevasados, la cual considera la colocaciéon de la siguiente

informacion.
e Nombre del Alimento
o Lista de ingredientes
o Contenido neto o Peso neto
e Nombre o razdn social y direccion de la empresa productora
o Pais de origen
+ |dentificacion del lote
e Marcado de la fecha de vencimiento
¢ Instrucciones para la conservacion
PPy e Numero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al
" f;%@& Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.
& \i°8 % e Instrucciones para su uso.
5 o
1;:_ s ?(Eﬂg‘“ %’ La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
\{\ gt superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

- u \5 .

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

+ Original 0 copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de
e 5 los certificados o informes de inspeccion de las caracteristicas organoiépticas,
3/ fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe tener resultados de analisis por
% cada coédigo de lote.

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

correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel de inspeccion
especial S3, plan de muestro simple para
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inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de muestras),

realizandose los ensayos organolépticos y fisico quimicos por una via.

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

cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

Pt Los Certificados yfo Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante
/;;" WORS e el periodo de liberacién de la entrega correspondiente.
g N Zy
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién tecnica : Charqui sin hueso.

1.2 Tipo de alimento - No Perecible.

1.3 Grupo de alimento : POA Deshidratado.

1.4 Descripcion general : Es el producto elaborado a partir de la carne de

flama, alpaca y sus hibridos, deshuesado, desgrasado, fileteado, salado,
secado o deshidratado industrial y envasado herméticamente.

La sal utilizada en la elaboracion del charqui debera ser de calidad
alimentaria y cumplir con los requisitos establecidos para su uso, segun la
Norma Codex STAN 150.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion ]
Sabor Salado caracteristico. ]
Color Tipico de tonalidad blanco pajizo.
FOlor Caracteristico del producto, exento de olor rancio y otros olores
extranos (putrefactos, enmohecidos).
Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa.
Aspecto Exento de insectos vivos, muertos o en cualguiera de sus
estadios y materias extrafias.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

. Requisito Especificacion [ Referencia
4 p.\\me"fac,b-o Humedad Maximo 20% NTP 201.059.2015. Carne
& “‘9, Proteina Minimo 45% y Productos carnicos.
s i) 6 55 Grasa Maximo 12% Charqui. Requisitos.
%Anmem m} s \f .
"’o,y 5y 2.3 Caracteristicas microbioloégicas
S oS >
Agente microbiano Categoria ’—Clase n Cc Lr:]mlte perg o ﬂ
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 108
Clostridium perfringes 8 3 5 1 102 108
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Fuente: R.M. N°® 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio X.8).

PRESENTACION

3.1 Presentaciones

5 iy Presentacion Peso neto minimo (kg) | Peso neto maximo (kg)
( . ’ Eolsa BOPP (polipropileno 0.20 100

iorientado) de primer uso.

" ioE / 3.2 Envases

e e =

Envase primario Envase secundario

Bolsa BOPP (polipropileno biorientado) de | Cajas de cartén corrugado o bolsa de
primer uso. polipropileno o de primer uso.
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Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, €l mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

En caso el producto cuente con Registro Sanitario, la vigencia debe ser menor
0 igual a la vida util del producto consignado en el Registro Sanitario o la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

3.4 Rotulado

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

S UC » Nombre del producto.
T ¢ Declaraciéon de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboraciéon del

producto.
Peso neto.
Nombre o razédn social y direccion del fabricante.
Cédigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.
_&W Nl’Jmero_ del Registro Sanitario.

Tt ¢ |nstrucciones para su uso.

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

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

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

Ty

-“'_-1,}:'"4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

¢ Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente; el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.
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e Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga
ValidacionTécnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin
R.M. N° 449-2006-MINSA, o copia simple de la Certificacion de los Principios
Generales de Higiene (PGH), referida a la linea del producto requerido, la
gue debe mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.

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

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

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

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

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

r——
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Charqui sin hueso.

1.2 Tipo de alimento : No Perecible.

1.3 Grupo de alimento : POA Deshidratado.

1.4 Descripciéon general . Es el producto elaborado a partir de la

carne de llama, alpaca y sus hibridos, deshuesado, desgrasado,
fileteado, salado, secado o deshidratado y envasado herméticamente.

La sal utilizada en la elaboracion del charqui debera ser de calidad
alimentaria y cumplir con los requisitos establecidos para su uso, segun
fa Norma Codex STAN 150.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

[ Requisito Especificacion
Sabor Salado caracteristico.
| Color Tipico de tonalidad blanco pajizo.

LOlor Caragteristico del producto, exe.nto de olor rancio y otros oIorﬂ
extraios (putrefactos, enmohecidos).

| Textura Debe ser seca al tacto sin presentar apariencia viscosa.

Aspecto Exento de insectos vivos, muertos o en cualquiera de sus .|

estadios y materias extrafias.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

[ Requisito Especificacion Referencia

\ Humedad Maximo 20% NTP 201.059.2015. Carne
Proteina Minimo 45% y Productos carnicos.
Grasa Maximo 12% Charqui. Requisitos.

2.3 Caracteristicas microbiologicas

}—— Agente microbiano Categoria | Clase n c Ln'nmlte p&r g W
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 102 103
Clostridium perfringes 8 3 5 1 10? 103

| Salmonelia 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 X.8).

~.3) PRESENTACION

+ 3.1 Presentaciones

- -'/-’[ f Presentacion ] Peso neto minimo (kg) Peso neto maximo (kg)
s

Bolsa BOPP (polipropileno 0.20 1.00
biorientado) de primer uso. ) )
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsa BOPP (polipropileno biorientado) de | Cajas de cartdén corrugado o bolsa de
primer uso. polipropileno o de primer uso

Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase
adicional al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo establecido en el CODEX
STAN 1-1985, Rev. 1-1991, Norma Genera! del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preevasados, la cual considera la
colocacién de la siguiente informacion.

Nombre del Alimento

Lista de ingredientes

Contenido neto ¢ Peso neto

Nornbre o razén social y direccion de la empresa productora
Pais de origen

ldentificacidn del lote

Marcado de la fecha de vencimiento

Instrucciones para la conservacion

Numero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento dedicado al
Procesarniento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos.
e Instrucciones para su uso.

5 La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante
" debe ser superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.

)

§

= Esoecwls

E,Ahmenlasy an

% deChidad / , . . Ly .
% El r6tulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,

con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo

que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuieo.

No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna

informacién del rotulado.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado
ante INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe
estar acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.
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Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién
especial S3, plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA
0.65 (para efecto de extraccion de muestras), realizandose los ensayos
organolépticos y fisico quimicos por una via.

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

Los Certificados y/o Informes de Inspeccidn deberan estar vigentes
durante el periodo de liberacidn de la entrega correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Mezcla en polvo a base de huevo para
preparar tortilla.

1.2 Tipo de alimento : No perecibles.
1.3 Grupo de alimento : POA Deshidratado.
1.4 Descripcion General : Es el producto obtenido a partir de la

albimina y yema de huevo de gailina, deshidratado, con o sin
vegetales, harinas, almidones y sal. Envasado herméticamente.

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

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

i1 2} CARACERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Caolor Amarillo claro.
Olor Carqcterislico a huevo, libre de olores extrafos, como a
rancio o descompuesio.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacién
Humedad Maximo 7.0%
pH Minimo 6.5
Proieina Minimo 40%
Grasa Maximo 33%

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c L;umlte porg m
Aerobios mesofilos 3 5 1 104 108
Coliformes 4 3 5 3 10 10?
Bacillus cereus 3 5 2 102 10°
Salimonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Nomma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanilaria & Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” {Criteric IV.2),
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3) PRESENTACION

3.1Presentaciones

Presentacion Peso neto minimo Peso neto maximo
{ka) (kg)

Bolsas bilaminadas, trilaminadas de
polipropileno biorientado (BOPP) 0.25 1.00
de primer uso.

3.2Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsas bilaminadas de polipropileno Cajas de carlon corrugado de primer uso.
biorientado (BOPP) de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

_ 3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.8. 007-98-
SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

 Nombre del producto.

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

* Peso neto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora, la que

podra figurar en etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso.

» Pais de origen (requisito adicional).

e 2 o & @

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No
se permitirda el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna
informacion del rotulado (No aplica para productos importados).
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4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacionales

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

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

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

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

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

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

<}/ Para las caracteristicas microbioldgicas, debe realizarse de acuerdo a lo

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

b) Productos importados

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

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiologicas, el cual debe fener
resultados de analisis por cada codigo de lote.
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Emitidos per un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL y solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

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

Para las caracteristicas microbiologicas, debe realizarse de acuerdo a lo

establecido en la R.M. N* 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece

los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los

Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®, donde se evidencie el

cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
AT, Técnicas.

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

Se podra aceptar el certificado o informe de inspeccion emitido en el pais
de origen, siempre que el Organismo de Evaluacion de la Conformidad
esté acreditado por el Organismo de Acreditacion de Laboratorios u
QOrganismos de Inspeccion integrantes de la Cocperacion Internacional de
Acreditacion de Laboratorios (ILAC), los mismos que deben indicar el
meétodo de muestreo aplicado por lote de acuerdo a la Norma ISO 2859-1
nivel de inspeccion especial 34, plan de muesiro simple para inspeccion
normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidén de muestra), realizandose

los ensayos organolépticos y fisico-quimicos por una via., los cuales

deben estar traducidos al espafiol.

La prueba de esterilidad comercial debe realizarse de acuerdo a métodos

normalizados o metodos descritos por organizaciones con credibilidad
et internacional tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos

(AOAC) o Asociacion Americana de Salud Publica (APHA), por lote,

=

§ o consignando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores
QN“ g microbiolégicos del mencionado metodo; los cuales deben estar traducidos

Ly

Fikiones 2 -
P\ al espafiol.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica
1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos
1.4 Descripcion General

. Papa seca.

: No Perecibles.

: Tubérculo.

. Es el producto obtenido a partir de la papa la

cual es deshidratada. Envasado herméticamente.

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion ]
| "Sabor y olor Caracteristico. Exento de sabores y olores extrafios.
| Color Caracteristico a la variedad de la papa.
[ Aspecio Forma irregular, exento de materias extrafias.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito

Especificacion ]

Humedad

Méaximo 10 % |

2.3 Caracteristicas microbioldgicas

' Agente microbiano Categoria | Clase n c nl;'m'te L alL Wi
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Escherichia coli 5 3 5 [ 2 10 5x 102
Salmonella sp. 10 2 5 | o ]Ausencia/25¢g -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MIN

SA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de

Calidad Sanitaria e Ingcuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” {Criterio XiV.3).

3) PRESENTACION

3.1Presentaciones

bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

L. Peso neto minimo | Peso neto maximo
Presentacion (kg) (kg)
Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o 0.25 5.00

3.2 Envases

Envase primario

Envase secundario

Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o
bolsas BOPP (polipropileno biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase
adicional al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser
superior al periodo de atencion de la entrega correspondiente.
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En caso el producto cuente con Registro Sanitario, la vigencia debe ser mayor
o igual a la vida util del producto consignado en el Registro Sanitario o la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

3.4 Rotulado

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

Nombre del producto.
£ et o Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién
W S

7 e %\ del producto.
(. ¢ NP ) e Peso neto.
AT [ < e Nombre o razon social y direccion del fabricante.

Nombre o raz6n social y direccion de la empresa importadora, la que
podré figurar en etiqueta adicional.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso

+ Pais de origen (requisito adicional).

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

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

0V B ! ¢ Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
,*/ Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seguin R.M. N°449-
2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe

e mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.

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

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

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

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 531-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

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

Tipo de Alimentos
Grupo de Alimentos
Descripcion General

R, N WL .
Mo

: No perecibles.
: Harina regional.

Denominacion técnica : Harina de camote.

. Es el producto elaborado a partir de camote,
obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y molienda.
Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1.Caracteristicas organolépticas

Requisito

Especificacion

FSabor y olor

Caracteristico, exento de sabores y olores extrafos.

Caracteristico.

\ Color
R Apariencia

Homogéneo, sin grumos.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito

Especificacion

Referencia

Humedad

Maximo 15.0%

Cenizas

Maximo 2.5%

Acidez

Méaximo 0.15%

NTP 205.043:1976
(Revisada el 2012)
Harinas sucedaneas
procedentes de
tubérculos y raices.

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

. . . Limite por g/ml
Agente microbiano Categorlq Clase L n 1 c - p‘gLM
T\/Iohos 2 T 3 L 5 1 2 104 108
Escherichia coli 5 T 3 @W 2 L 10 102
Salmonella sp. 10 L 2 I_SW 0 } Ausencia/l25g | -

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V.2).

~._ 3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacién Peso neto minimo | Peso neto maximo
(kg) (kg)
Bolsas de BOPP
(polipropileno biorientado). 0.25 1.00

3.2 Envases

Envase primario

ESP-002-PNAEQW-UOP

Envase secundario

biorientado).

Bolsas de BOPP (polipropileno

Bolsas de polietileno y/o polipropileno o papel
| multipliego o cajas corrugadas de primer uso.
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Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

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

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

3.4 Rotulado

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

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

* Peso neto.

+ Nombre o razon social y direccion del fabricante. ,
Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

Cadigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Numero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso

>
& M A » Pais de origen (requisito adicional).
!" Especigllty o
£ A e

3, st \J/ El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con

T s - caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira
el uso de etigueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

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

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

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccidon, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.
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Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso el
Organismo de Inspeccidén no cuente con laboratorio acreditado ante INACAL y
solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante
INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4,
plan de muestro simple para inspecciéon normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizdndose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los
Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en las Especificaciones Téecnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el
periodo liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

Tipo de Alimentos
Grupo de Alimentos
Descripcion General

— -
Nwion

Denominacién tecnica : Harina de yuca.

: No perecibles.
. Harina regional.

. Es el producto elaborado a partir de yuca,
obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y molienda.
Envasado herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito

Especificacién |

Olor y Sabor

Caracteristico.

Color

Caracteristico, exento de olores y sabores extrafos.

[ Aspecto

Homogéneo, sin grumos.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Referencia

NTP 011.500. 2009

Requisito Especificacion
Humedad Maximo 13.0%
L : Cenizas Maximo 3%
s Fibra bruta Méaximo 2%

(Revisada el 2014)

Acido Cianhidrico

Maximo 10 mg/kg

Yuca y derivados. Harina
de Yuca. Definiciones,

Tamano de particula
(harina fina)

Minimo 90% deberé pasar por un

tamiz de 0.60 mm

J clasificacion y requisitos.

Caracteristicas microbioldgicas

ESP-002- PNAEQW-UOP

Agente microbiano Categoria r Clase n s L S
m M
Mohos 2 3 5 2 104 105
Escherichia coli 5 3 5 | 2 10 102 |
(Sa/mone//a Sp. 10 2 5 Ausencia/25 g - J

3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

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.2).

Presentacion

Peso neto minimo
(kg)

Peso neto maximo
(kg)

Bolsas BOPP (polipropileno
biorientado).

1.00

J 0.25

3.2 Envases

Envase primario

Envase secundario

Bolsas BOPP (polipropileno
biorientado).

Bolsas de polietileno y/o polipropileno o papel
multipliego o cajas corrugadas de primer uso.
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Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

o ‘.‘3://\\\ El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
g =) Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

! 3, 04/ o Nombre del producto.

NS » Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto.

s Peso neto.

+ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que

\5°8 podra figurar en etiqueta adicional.

‘\\\n\enlu:}

2 g Cddigo o clave de lote.

© {308 . .

L3, ey g ]0 5 Fecha de vencimiento.

A, o . . s
"2, . Condiciones de conservacion.
N~ e

e e

Numero del Registro Sanitario.
Instrucciones para su uso
Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

AN o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el
& ¥R qgue debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a la
: reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que

= debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
o correspondiente.

» Copia simple de la Resoluciéon Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N°
449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacién del producto.
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e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notariaimente de los
certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas, organolépticas,
fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener resultados de analisis por

SREHN cada codigo de lote.
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& Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL. En caso el

Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante INACAL y
solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante
INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP ~ SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4,
plan de muestro simple para inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los
Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante el
periodo liberacion correspondiente.
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FARINA DE YUCA
1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién técnica : Farifia de yuca

Tipo de Alimentos . No perecibles

Grupo de Alimentos  : Tubérculos y derivados

Descripcién General : Es el producto elaborado a partir de la yuca obtenida
mediante un proceso de pelado, lavado, rallado, fermentado, prensado,
fragmentado, granulado, secado, cernido, sometido a un tratamiento térmico
{pre-coccion). Envasado herméticamente.

P N . e
D=

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia
Olor y Sabor Caracteristico, exento de olores y | NTP 011.501:2009
sabores extrafos. (revisada 2014) YUCA Y
— — DERIVADOS, Farifa
Color Caracteristico. fermentada (gari)
Definiciones, clasificacion
Aspecto Granulos de tamano variable. y requisitos

Caracteristicas fisico-quimicas

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 12% NTP 011.501:2009
(revisada 2014) YUCA Y
Acido cianhidrico (acido Maximo 2 mg/kg DERIVADOS, Farifia
cianhidrico libre) fermentada (gari)
Definiciones, clasificacion
y requisitos.

Caracteristicas microbiologicas

Agente microbiano Categoria | Clase N c m Limite por g i
| Aerobios meséfilos 2 3 5 [ 2 10° 105
| Coliformes 5 3 5 12 10? 10°
levaduras 5 3 5 2 10° 104
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104
Mohos 5 3 5 2 10° 104
e Salmonella sp. 10 2 5 | 0 | Ausencia/25g -]
// veps o 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 [X.4)
« ./ 3) PRESENTACION
T 3.1 Presentaciones
? Presentacién Peso neto minimo | Peso neto maximo
(kg) (kg)

Bolsas BOPP (polipropileno biorientado). 0.25 1.00
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3.2 Envases
Envase primario Envase secundario
Bolsas de BOPP (polipropileno Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
biorientado). primer uso.

El envase primario deberéa ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional al
envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida atil

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion establecida
por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida Util del producto declarada
en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA

b@""“e""’c/'o;,;\ Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
S \°B° A
£ wedde o1 Nombre del producto.

ama Nae

, Aiment M‘fﬂ"“"“@g ] e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en [a elaboracion
%, S del producto.
S MIDS 7
EEe e Peso neto.

¢ Nombre o razdn social y direccion del fabricante.

e Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

« (Cdadigo o clave de lote.

e Fecha de vencimiento. SUE

» Condiciones especiales de conservacion. '

¢ Numero del Registro Sanitario.

+ Pais de origen (requisito adicional)

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira
el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotutado.

"ot~ AREQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIA

e (Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente,
el que debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.
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Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N°
449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.

// ad %jc’;{\ » Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
[ e : \ A los certificados o informes de inspeccidn, de las caracteristicas organolépticas,
Vb [ﬁ' fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener resultados de andlisis por
No gt o cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion Acreditado ante INACAL. En caso
el Organismo de Inspeccidén no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiol6dgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccién deberan estar vigentes durante el |
periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica : Almiddn de yuca.(Tapioca)

1.2 Tipo de Alimentos : No perecibles.

1.3 Grupo de Alimentos  : Harina regional.

1.4 Descripcion General : Es el producto elaborado a partir de yuca, es
un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido. Envasado
herméticamente.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién B
Apariencia Polvo fino. 1
Color Blanco. ‘
Olor Inodoro, exento de olor extrafio.

[ Sabor insipido, exento de sabor extrafo.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

[ Requisito Especificacion Referencia

| Humedad Maximo 13.0%
Cenizas Méaximo 3% NF;T/ 12;;552?:2(2)?2)9
Flb_ra bryta — ME’lX!mO 2% g(uca y derivados. Harina
Acido Cianhidrico Méaximo 10 mg/kg de Yuca. Definiciones,

Famaﬁo de particula Minimo 90% debera pasar por clasificacion y requisitos.
(harina fina) un tamiz de 0.60 mm

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

FAgente microbiano Categoria Clase ( n c Limite por g/ml ]
m M

mohos 2 3 5 2 10* 108 K

‘ Escherichia coli 5 3 5 | 2 10 102

\ Salmonelia sp. 10 2 5 l 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 V.2).

'3) PRESENTACION

i i

3.1 Presentaciones

Presentacion T Peso neto minimo (kg) Peso m?:(c;)maxnmo

Bolsas BOPP (polipropileno
biorientado) o cajas de cartén 0.10 1.00
con bolsa interna.
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3.2 Envases
Envase primario ] Envase secundario
Bolsas BOPP (polipropilenc biorientado) | Bolsas de polietileno y/o polipropileno o
o cajas de cartén con bolsa interna. papel multipliego o cajas corrugadas de
primer uso.

Para caso de transporte y distribucién, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

3.3 Tiempo de vida util

SN

\\0 LN . . 0 » s
\ & ‘\ De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
[ O’l’ v8 establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

El contenido del rotulado debe cehirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

¢ Nombre del producto.

o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.

Peso neto.

¢ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

Nombre o razén social y direccidon de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

Caodigo o clave de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

NUmero del Registro Sanitario.

Instrucciones para su uso

Pais de origen (requisito adicional).

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotufado.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

¢ Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de
acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente, el que debe mantenerse vigente durante el periodo de
atencion de la entrega correspondiente.
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e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga
ValidacionTécnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun
R.M. N°449-2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido,
la que debe mantenerse vigente durante la fabricacion de! producto.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas,
organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de Iote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo ala NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial
-\ 54, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
lde extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y
* ffisico-quimicos por una via.

'q;_'f.“}\s Para las caracteristicas microbiclégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la 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’, donde se evidencie el
cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

2)
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1.1. Denominacién

técnica

1.2. Tipo de alimentos
1.3. Grupo de alimentos

1.4.

Descripcion General

minerales.

: No Perecibles.
: Harina de cereales.

: Es el producto obtenido a partir de la harina de

: Harina de arroz fortificado con vitaminas y

arroz, con proteina concentrada de soya y/o proteina aislada de soya, con
vitaminas y minerales, saborizada o no.

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

comiprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.

Tratdndose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de

Norteamérica (FDA),

Manufacturing Association (FEMA).

CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

la Unién Europea y la Flavor And Extractive

[ Requisito Especificacion
Caracteristico a arroz, libre de sabores y olores
Sabory olor extrafos.
Color Blanco a crema
Aspecto Homogéneo, polvo granulado sin grumos.

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

acido sulfurico)

L

N

Requisit “Especificacion Referencia
. R.M. N° 451-2006/MINSA
0,
Humedad Max. 5.0% “Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos a
Acidez (expresada en Max. 0.15% Base de Granos y otros,

destinados a  Programas
sociales de Alimentacién”.

Proteina

Min. 32.0 %

Hierro

Min. 25 mg.
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2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Agente microbiano CategoriaT Clase n c nll_lmite pors m j
| Aerobios mesdfilos 2 3 5 [ 2 104 10° ]
[ Coliformes 5 3 5 |2 107 10° ]
| Levaduras 5 3 5 |2 103 10% ]
Bacillus cereus 8 3 5 1 104 104 |
Mohos 5 3 5 ]2 103 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g -

3)

3.1

Fuente: R.M. N° 597-2008/MINSA "Norma Sanitaria que Establece los Criterios Microbioldgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio
1X.4).

PRESENTACION

Presentaciones

Peso neto minimo
(kg)
0.25

Presentacion

Bolsas de BOPP
biorientado).

Peso neto méximoJ
(kg)

5.00

(polipropileno

3.2 Envases

S joB° k

/95‘ ’
Ve . i )
B )
. e ihdares =
g Mne e
S Q\,
2, Q-

o M_ID_!S/':’l

3.3

3.4

Envase secundario
Bolsas de polietileno y/o polipropileno de
primer uso.

| Envase primario
‘ Bolsas de BOPP {polipropileno

biorientado).

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

Tiempo de vida util
De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

Rotulado
El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

* Nombre del producto.

» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.

» Peso neto.

o Nombre o razé6n social y direccion del fabricante.

e Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

o (dbdigo o clave de lote.

o Fecha de vencimiento.
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e Condiciones especiales de conservacion.
e Numero del Registro Sanitario.
o Pais de origen (requisito adicional)

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se
permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

o Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al tipo de envase y presentacion o de acuerdo a
la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que
debe mantenerse vigente durante el periodo de atencion de la entrega
correspondiente.

e Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion

o /ﬂ sf Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segtn R.M. N° 449-
3 C 2006-MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe
N NS mantenerse vigente durante la fabricacion del producto.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de
los certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas
organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas, el cual debe tener
resultados de analisis por cada codigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccién acreditados ante INACAL. En
caso el Organismo de Inspeccion no cuente con laboratorio acreditado ante
INACAL vy solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar
acreditado ante INACAL y debe adjuntar los informes de ensayo
correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspecciéon especial
S4, plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto
de extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos vy fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los

' ‘ Alimentos y Bebidas de Consumo Humano®”, donde se evidencie el
el = | cumplimiento de los requisitos establecidos en las Especificaciones
=/ Técnicas.
“f
4
HinlE ."/‘ . . r ’ .
s Los Certificados y/o Informes de Inspeccidn deberan estar vigentes durante

el periodo liberacién correspondiente.
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1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1. Denominacién técnica : Mezcla de harina de mani tostado y maiz amarillo
fortificado con vitaminas y minerales.

.2. Tipo de alimentos : No Perecibles.

.3. Grupo de alimentos . Harina de Cereal

4. Descripcion General . Es el producto obtenido a partir de la mezcia en
polvo de harina de mani tostado y harina de maiz amarillo, puede contener
proteina y/o aislado de soya, con vitaminas y minerales, saborizada o no.

1
1

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén

comprendidos en la lista de aditivos permitidos por el Codex Alimentarius.

T B Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos los
/& o \'@\ aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de
\\?Q’ S Norteamérica (FDA), la Unidbn Europea y la Flavor And Extractive
€y kﬁ’ g Manufacturing Association (FEMA),

Esta prohibido el uso de edulcorantes.
2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas
Requisito Especificacion

nlac,-%

\me
s

N Q [«]
VB
FP W FCoIor Mostaza
15 B ies = i .
£ %, Mliment a“;‘gﬂjlﬂ TASpecto Homogéneo, polvo granulado sin grumos.
N]

Sabor y olor

Caracteristico a mani tostado, maiz amarillo, libre de
sabores y olores extrafios. J

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

™ Requisito Especitica Referencia

: . R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma
Humedad Max. 5.0% Sanitaria para la Fabricaciéon de

( Alimentos a Base de Granos y

Acidez (expresada en acido | 1. ¢ 450, otros, destinados a Programas
sulfurico) sociales de Alimentacion”.

| Proteina Min. 20.0 %
\ Hierro Min. 25 mg.

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

= ( Agente microbiano | Categoria| Clase n c Llrr:lte i g/mllw }
& Aerobios mesofilos 3 3 5 1 104 10° |
, Coliformes 5 3 5 2 10 104
APl | Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10%
| Mohos 5 3 5 2 104 10°
Levaduras 5 3 5 | 2 104 109
Salmonella sp. 1 2 5 | 0 |Ausencia/s -

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 1X.5).
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3) PRESENTACION

3.1 Presentaciones

Presentacion minimo . maximo
(kg) (kg)

Bolsas de BOPP (polipropileno
biorientado). 0.25 5.00

] Pesoneto "x Peso neto 1

(@”E}% 3.2 Envases
AR %

Envase primario "Envase secundario
Bolsas de BOPP (polipropileno Bolsas de polietileno y/o palipropileno de
biorientado). primer uso.

El envase primario debera ser acorde al contenido (peso neto) del producto.
Para caso de transporte y distribucion, se podra considerar un envase adicional
al envase secundario, el mismo que debe ser de primer uso.

Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

La vigencia del producto debe ser menor o igual a la vida util del producto
declarada en el Registro Sanitario.

3.4 Rotulado

E! contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el D.S. 007-98- SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

o Nombre del producto.

* Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.

¢ Peso neto.

¢ Nombre o razon social y direccion del fabricante.

¢ Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.

o (Cobdigo o clave de lote.

e ¢ Fecha de vencimiento.

¢ Condiciones especiales de conservacion.

¢ Numero del Registro Sanitario.

¢ Pais de origen (requisito adicional).

ot L El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el
uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.
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4.REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

e Copia simple del Registro Sanitario del producto, expedido por la DIGESA, el

que debe corresponder al tipo de envase y presentacién o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente, el que debe
mantenerse vigente durante el periodo de atencién de la entrega
correspondiente.

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP ernitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea del producto requerido, la que debe mantenerse
vigente durante la fabricacion del producto.

Criginal o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de Inspeccion, de las caracteristicas organolépticas,
fisico-quimicas y microbiolégicas, el cual debe tener resultados de andlisis por
cada cédigo de lote.

Emitidos por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL. En caso el
Organismo de Inspeccién no cuente con laboratorio acreditado ante INACAL y
solicite los servicios de analisis a un tercero, este debe estar acreditado ante
INACAL vy debe adjuntar los informes de ensayo correspondientes.

Deben estar de acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4,
plan de muestro simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de
extraccion de muestra), realizandose los ensayos organolépticos y fisico-
quimicos por una via.

Para las caracteristicas microbiolégicas, debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los
Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los
requisitos establecidos en las Especificaciones Técnicas.

Los Certificados y/o Informes de Inspeccion deberan estar vigentes durante
el periodo liberacion correspondiente.







