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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL E€SP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL! WARMA

I. ESPECIFICACIONES GENERALES

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

Lo establecido en toda {a extensién del documento denominado Especificaciones Técnicas ESP- de los
Alimentos que forman parte de [a Prestacion del Servicio Alimentario del PNAEQW, es de cumplirniento
abligatorio por parte del proveedor.

Los proveedores del Programa Nacianal de Alimenlacién Escolar Qali Wamna - PNAEQW, son los
responsables directos de praveer a las y los escolares, los alimenios que forman parte del servicio
alimentario del PNAEQW, en las Instituciones Educalivas Plblicas.

Dichos alimentos deben cumplir con lo esfablecido en las Especificaciones Técnicas — ESP de los
Alimentos.

La provisién de los alimentos debe realizarse, ademé&s, de acuerdo a lo establecido en el contrato
suscrito. -

Los panes, galletas, harinas extruidas, hojuelas precocidas y teguminosas cuenian con Anexo, cuyo
listado de productos no limita a otros que correspondan al grupo de alimentos.

Forman parte de las ESP de los alimentos los requisilos sanitarios obligalorios, 16s que constiluyen
condictones inapelables y que son de cumplimiento obligatorio por parte del proveedor, bien sea, que
se trale de las cansideraciones especiales, los requisitos de certificacién obligaloria (la documentacién
forzosa a presentar para la liberacién de las productos), o los requisitos facultalivos de control por parte
del PNAEQW (para a verificackn inopinada por parte def PNAEQW, cuando asi lo estime necesario).

Consideraciones especiales

Los productos industnalizados que se entregan en las Instiluciones Educativas para su consumo
directo, y de forma diaria. deben tener como fecha de vencimiento minima, diez (10) dias adicionates a
Ja fecha de su consumo (por ejemplo sila fecha de consumo es ef dia 10 de abrif de 2019, los productos
deben vencer como minimo el dla 20 de abril de 2019).

Los productos indusirializados y de procesamienio primario, cuya vida (til sea igual a 6 meses, deben
tener la fecha de vencimiento minimo de treinla (30) dias adicionales a la fecha final del perlodo de
atencién correspondiente (por ejemplo si la fecha final del perfodo de atencién es el dla 10 de abril de
2019, los productos geben vencer como minimo el dia 10 de mayo de 2019).

Los productos industrializados y de procesamiento primario, excepto conservas de produclos carnicos
e hidrobiolégicos, cuya vida Ulil sea mayor a 6 meses, deben tener la fecha de vencimiento minirno de
sesenla (60) dias adicionales a la fecha final del periodo de atencién carrespondiente (por ejemplo si
Ia fecha final def periodo de atencion es el dla 10 de abril del 2019, los productos deben vencer como
minimo el dia 10 de junio de 2019).

En el caso de las conservas de productos carnicos e hidrobioldgicos deben tener la fecha de
vencimiento minimo de un (01) ano adicional a [a fecha final del periodo de atencién correspondiente
£ (por ejemplo si la fecha final del periodo de atencién es el 10 de abril del 2019, la conserva debe vencer
como minimo el 10 de abril del 2020).

La harina de trigo utilizada en la elaboracién de los productos de panificacién y/o galleteria, u otras que
utilicen como ingrediente harina de irigo, debe estar fortificada con micronutrientes, en cumplimiento a
lo establecido en el articulo 3° del Reglamento de Ia Ley que dispone la fortificacién de la harina de
trigo con micronutrienies, Ley N° 28314, “Toda harina de lrigo de produccién nacional, importada, o
recibida en donacibn que se destine a la vents, donacién directs 0 a la elaboracion de productos
derivados en el territono nacional, debe estar fortificada con micronutnentes, al iqgual que los produclos
Oerivados de hanna de trigo que se imporien para el consumo inlemo”.

Respecto al empleo de aditivos alimenlanos, su uso se encuentra sujeto a lo establecido en las
presentes Especificaciones Técnicas para cada tipa de alimento y en lo no previsto por estas. lo
eslablecido en el articulo 63° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario d2 Alimentos y
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Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, que dispone: “Queda prohibido ef empleo de
aditivos alimentanios que no estén comprendidos en la lista de adifivos permilidos por ¢/ Codex
Alimentarius. Traténdose de aromalizenles-saborizantes estén, adamés, permitidos los aceplados por
la Food And Drug Administration de fos Estados Unidos de Norlearnérica (FDA), ta Unién Europea y la
Flavor And Exfractive Manufacfuring Association (FEMA) asimismo, queda prohibido el uso de aditivos
alimentarios que estando permitidos excedan los limites maximos establecidos.

Los envases que contienen los alimentos no deben encontrarse raspados, magullados, sucios.
oxidados, abollados, hinchados yfo adhendos con materiales exirafios ¢ ajenos al producto, enire olros
que afeclen su calidad e inocuidad; a fin de, cumplir lo establecido en el articulo 118° del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
B8-SA, gue dispone: “..dabo ser de malernal inocuo, astar fibre de sustancias que puedan ser cedidas
al producto, en condiciones fales que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que
manlenga Ia calidad sanitaria y composicién del produclo durante toda su vida diif; asimismo, deben
cumplir lo establecido en el articulo 112° del referido Reglamento, respecto a maleriales de envase, lo
cual podra ser materia de venficacién por parte del PNAEQW, en ¢ualquier momento de la gjecucién
contractual.

El proveedor podra adquirir productos de cualquier presentacién disponible en e} mercado, que cuente
con Registro Sanitario 0 de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autondad Sanitaria
competente. El lipo de envase y peso nelo deben estar consignados en su Registro Sanitario. Solo se
puede recibir productos hasta |2 presentacion maxirma establecida en las Especificaciones Técnicas de
Alimentos.

Sin embargo, se debe tener en cuenta que la presentacién a entregar debe guardar correlacidn entre
el numero de usuarios, dias de atencién y vida Otil del producto, a fin de minimizar su exposicién al
ambiente luego de ser abierto, dentro del periodo a ser almacenado y consumido en las Instituciones
Educativas.

La informacién del rotulado debe ajustarse a lo establecido en las normativas santarias
correspondientes, debiendo ser consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de
facil lectura, en forma complela y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse por accién del
{ransporte, estiba o manipulacién. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor.

No se permite el uso de etiqueta auloadhesiva para ninguna informacion del rojulade, que pretenda
reemplazar la informacidon consignada en el rotulado original, en ningun caso, a2 excepcion de lo
dispuesto por la autoridad sanitania competente, siempre que no se refiera a la composicién original del
producto y cuya disposicién no reemplace ni ocuite 1a informacion del rotulado odiginal.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccidn con fecha de emisién no mayor a seis (08) meses,
los snismos que deben eslar vigentes durante el periodo de liberacién correspondiente; asimismo, no se
aceptara que mediante carta o adenda se rectifiguen los resultados de analisis emitidos en el documnento
original, ni las revalidaciones que ampllen la vigencia de los certificadas o informes de inspeccion y/o
informes de ensayo.

Para el caso de las conservas, leche y productos lacteos, néctares, purés y bebidas UHT, los productos
deben contar con un periado minimo de observacién de cuarenta {(40) dias, posierior a su fecha de
fabricacion, antes de su liberacién (incluye el periodo de los anélisis solicitados).

Los establecimientos de elaboraciéon de alimentos se sujetan a lo establecido en los articulos 30°, 31°,
32° 33°, 34°, 35°, 36°, 37° 38", 39°, 40°, 42°, 43°, 44°, 45°, 46°, 47°, 48°, 49°, S0°, 51°, 52°,53°, 54°,
55°, 58°, 57°, 58°, 60°, 61°, 62°, 63°, 64° del Titulo IV Capitulo I, II, I, IV, V, VIl y VIl del "Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (Decrelo Supremo N® 007-98-SA) y sus
modificalorias.

El almacenasmiento de alimentos debe realizarse en 4reas deslinadas exclusivamente para este fin. Se
debe contar con ambienles aprapiados para proteger la calidad sanitaria e inocuidad de los mismas y
evitar los riesgos de cantaminaciédn cruzada. En dichos ambienies no se podra tener ni guardar ningun
atro material, producto o sustancia gue pueda contaminar el producto almacenado. Las matenas primas
y los productos terminados se almacenaran en ambientes separados, de acuerdo a lo establecido en
los articulos 70°, 71°, 72° y 73° del Tilulo V Capitulo | del “Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol
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Sanitario de Alimentos y Babidas” (D.S. N° 007-98-SA). Asi también, se debe cumplir con lo establecido
en la “Guia para el Almacenamiento de Alimenios Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en
las “Gulas de Buenas Practicas de Praduccion e Higiene®, aprobadas por Resolucién Directoral N® 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el ariculo 18 del Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

Asi también, el envase secundario de Jos producltos, debe contener informacidn respecto a la capacidad
de apilamiento, a fin de preservar la integridad del producto.

Los medios de transpoarte a utilizarse en la distribucion de los productos deben ser de uso exclusivo
para transporiar alimentos, el mismo gue no debe transmitir al produclo caracteristicas indeseables que
impidan su consumo, y deben ajustarse a lo establecido en los artfculos 75°, 76 y 77° del Titulo V
Capltulo It del "Reglamento sobre Vigilancia y Contcol Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-
08-8A). Asimismo deben cumplr con lo establecido en la “Gula para ¢l Transporie de Afimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos®, contenida en las “Gutas de Buenas Praclicas de Produccién e
Higiene”, aprobadas por Resolucion .Direcloral. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, segun indica el
artlculo 17° del Decreto Supremo N°® 004-2011-AG.

La forlificacién de ios alimentos se realiza en atencién a la politica nacional de lucha contra la anemia,
razén por la cual se considera la opcidn de torlificacién con micronutrientes, en algunos de forma
obligatoria y en olras de forma opcional.

El Ministerio de Salud a través del Cenlro Nacianal de Alimentacion Nutricional - CENANT del instituto
Nacional de Salud (o |2 que haga sus veces), es el responsable de conducir el sistema de vigilancia
nutriciona) de los alimentos y las invastigaciones que se reguieren en el campo putnicional: asf como la
validacion de tecnologias orieniadas 2l cambio de comportamientos alimentarios nulricionales
relacionados a la salud.

Requisitos de certificacién obligatoria

La Dkecciébn General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA? del Ministerio de Salud,
es competente en materia de inocuidad de los Alimentos elaborados industrialmente. Para los que
aplican las siguientes certificacionas sanitarias:

1. Cenificado del Reagistro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano® (modificaciones vy
ampliaciones segun colresponda), expedido por la DIGESA. Obligatorio para la comercizalizacion a
nivel nacional de todo alimento de consumo humano.

2 Cedificacion de Principios Generates ge Higiene* otorgada por 1z DIGESA o la que esta delegue, la
misma que expresa la versificacion de la correcta aplicacion de dichos principios. Aplicable para los
productos considerados no de alto riesgo®.

! Nama Sanflana pars le Fabiicaddn do Allmentos 8 base de Granos y olros, destinades a Progemas Sotiales de Akmentscidn, aprabado por RM. 451
20006AMNSA

> Articulo 18° del Detrelo Legislativo N° 1062, que apnsedala Ley db boouidad da los Almenlos

3 psticko 101° de! Decreto Supremo 007-98-SA. que apucba 2l Reglamento sobre Vigilanaay Canlrol Sanilzrio de Almentos y Babidas: “Aulornidad

ancargsda del Registro Sanitarko. ( 8 Direccibn Genarsl ds Safud Amblantel (DIGESA) dal Ministanio db Salud s e brpano eacarpado 8 nlvel

nsclonal do esciiblr, reinscribfr, modifica:, suspender, y cancelar el regls tro sanitaro ds Jos simentas y bedldas y da realizar Is vigilancis

sanilaris da los producios sujslos a registro

! Decreto Supremo 004-2014-SA. Modilican @ incorparan zgunos afticulos del Reglamentq sobre Vigllancip y Conliof Saailario de Akmentos y Bebidas,

aprobado por D.S. 007-98-SA, en e Arbitulo $88 Ceriizacion de Pancipiss Genarales de Higiene del Codex Alimenlasius (PGH) estsbloce: “La Migro y

Paguena emprasa MYPE, daba contar obligaloriemante con (e Cartificacion de Prindipios Gangralas do Higlena dal Céddax Alimantsilus (PGH) 8

arcapeldn de aquelle Qua fabrigus o labore allmantos y babldss que debe coniar con s Cortificacldn da Ja Validacion Técnica Oficls! del Fien

HAGCP viganls.

5 Amentas de alip iesg0 .- Alimanles de Ao Riesgs (AAR) o potendialments peligrasos, en reierends a paligres 3s0ciades 3 Enfermedades Transmitidas

por ks Amenlos (ETA), se basa en la consideracion de asalio {4) crilerios generales 0 basicos:

a) Composicibn y natuvale2a del slimento en relacién a la conlaminaden da ofigen.

b} Facires de fiesgo ascciados 2 la conservadén y a 13 lovma de procesamienlo de los almenlos.

¢) Consumidorgs vuherables

d) Frecuenca de aierias s3manas y tvdiz £2 £7.4 Oehnicidn extralda de Is Resolucion knisterial N° 624-20713/MINSA. qua 2prueba 1a Norma Téavca

Sankana N* 118-MINSADIGESA-V.01 "Noma Sanilania que astablece 1a Lista de Alinentos da Alto Riesgo’, Lista de Alimentos de Allo Riesgo (AAR)
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3. Certificacion de Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCPS, gue expresa la verificacion de Ja
correcta aplicacion del Sistema HACCP por cada linea de produccién y en cada establecimiento de
fabricacion de alimentos y bebidas. Aplicable para los alimentos de alto riesgo.

4. Para el caso de los productos importados se salicita una certificacién equivalente a la Vatidacién
Técnica Oficial del Plan HACCP, gque se otorga en Perl. La cual debe ser otorgada en el pais de
origen y que de manera analoga, exprese la correcta aplicacion del sistema HACCP.

El Servicio Nacional de Sanidagd Animal -SENASA? del Ministerio de Agriculiura y Riego, es competente
en materia de inocuidad de los Alimentos de Producclén y Procesamiento Primario. Pala fos gue
aplica la siguiente cenlificacidn sanitafia:

5. Aulorizacién Sanitariz de establecimiento dedicado al procesamienio primario de alimentos
agropecuarnios y piensos?, expedido por el SENASA.

E! Organismo National de Sanidad Pesquera —SANIPES? del Ministerio de la Produccién, es
competente en materia de inocuidad de tas Alimentos de origen hidrobiologico y acuicolas. Para
los que aplican las siguientes cerificaciones sanilarias:

6. Protocolo Técnico de Habflitacion o Registro de Planla de Procesamiento Industiial‘®, otorgado por
el SANIPES.

7. Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producio’, olorgado por el SANIPES.

8. Certificado Sanitaro'?, que in¢luya la conformidad respecio a las caracteristicas organolépticas,
fisico quimico, microbiologico (prueba de esterilidad comercial).

8. Resultados de los anéalisis organclépticos, flsico-guimicos y microbiologicos de los alimentos, los
cuales son raalizados en un laboratorio acreditado por el INACAL-DA, a excepcién de ks analisis de
los alimentos de alto riesgo, en cuyo caso, los métodos de ensayo para los analisis microbioldgicos
deben ser acreditados por el INACAL-DA. Los certificados o inforines de inspeccion, deben ser
emnilidos por ios Organismos de Inspeccién acreditados por e} INACAL-DA., los que deben contener
los repones de ensayo (certificados de analisis o informes de ensayo).

Requisitos facultativos del PNAEQW
El PNAEQW, durante la ejecucién contraclual, podré;

1. Solicilar al proveedor el estudio que sustentz la vida (lil de los productos, dicho estudio debe ser
sustentado por el fabricanie.

2. Para el caso de las conservas, solicitar 1os estudios del tralamiento {érmico (penelracion de calor,
olros). a fin de verificar que el producio sea sometido a un proceso de eslerilizacion, en el cual se
deberd lener en cuenta el lugar de destino del producto final, siendo el valor de esferilizacién del
proceso térmico (Fo, efeclo letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hofjalala y 10
minutos para envases flexibles.

3. Realizar andlisis microbiolégico de superficies en conlacto direclo con los alimenlos que se elaboran
y/o almacenan en los establecimientos de los proveedores, a fin de venficar el cumplimienio de lo
establecido en la "Gula Técnica para el Andlisis Microbioldgico de Superficies en conlacto con
Afimentos y Bebidas", aprobada por Resolucién Ministerial N® 461-2007/MINSA.

Santao 58-B del Reglamenio sobee Vigilandia y Contiol Sanilario de Alimenlos y Bebidas, aprabados par Dexelo Supremo N* 007-93-SA y w modificatoria
medants Decrelo Supremo N° 0(4-2014-SA.

7 Articula 16° del Decrels Legislaive N* 1062, que 3prueba la Ley de Inacuidad delos Alimenlos

3 Deoreto Supremo N* 004-2011-AG, que apruaba ¢! Reglamento de Inoaridad Agroalimenlana y Resoluaén Direcloral N°* 154-20 11-AG-SENASA-DIAIA,
qué apiueba las Gulas ds Buenas Praclicas de Produccdo & Higiens.

© Articuko 18" del Dectelo Legistative N° 1062, que sprugba fa Ley de (nocuisd de los Alimenios

19 Decreto Supremo N° 040-2001-PE. que sprveba la Noma Sanilana pars las Actvidades Pesquera y Aculcolas

(! Decyeto Supremo N° 040-2001-PE. que aprueba ls Noma Saniaria paa [3s Achidades Pasauera y Acvicolas

IZResohicitn de Direcnidn Ejecotiva N*057-2016- SANIPES.DE “Indicatioses Sarifarios y S nocuidad para los Praduclos Pesquesos y Acuicolss para
Méercado Nacitnal y de Expona b

Verslén N* 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP.ODI-PNAEQW-LIOP
SERVICIO ALIMENTARIO OEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

4. Realizar la verificacién del cumplimiento de los Limiles Maximos de Residuas (LMR) de Plaguicidas,
Medicamentas Velerinarios y Contaminantes, establecidos por la auforidad sanitaria compelente ¢
en su defeclo lo establecido por el Codex Alimenlarius.

Il.  ESPECIFICACIONES TECNICAS POR GRUPO DE ALIMENTOS

Verslén N* 04 Pizina 8 de 263
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-LOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

g P | ESP-003-PNAEQW-
LaliWarm LECHE CON CEREALES UOP
PO bt WO (O BgieCnaCe e 150000
Version N° 09 CODIGO: BEB-LC Pag. 1de 4
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denomlinacién técnica Leche con cereales
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripcién General Es un producto lacteo elaborado a partir de leche, con o sin
adicién de leche en polvo, con ¢ sin adicién de grasa de
leche o extracto seco magro de leche, con adicidon de hanna
extruida de avena y/o de maiz y/o de quinua, y/o de arroz
y/o de kiwicha u otros cereales (como minimo dos
cereales), con o sin pasta de cacao, con o sin azucar, con
vitaminas y minerales. El cual ha sidc somelido a un
tratamiento térmico el cudl le confiere larga vida util,
Esta prohibido el uso de sdulcorantes compo sustitutos dal
azucar.
No se pemite ef uso de grasa de origen vegetal, grasas
hidrogenadas (grasas trans) como fuente de grasa para
reemplazar (a grasa de la leche.
No se permite el uso de prolelnas de soya y derivados (torta
de soya, concentrados inlermedios de soya) para remplazar
la proteina de la leche.
Se prohibe Ja adiciébn de insumos, aditivos alimentacios,
nutrientes y micronuirientes, cuya fecha de vencimiento de
vida (lil sea anterior a (a del producto terminado.
Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacién de cuarenta (40) dlas, desde su fabricacion
hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los
analisis solicilados).
Para las 20 primeras semanas de entrega, el preducto
puede contar con un periodo minimo de observacion de 21
dias.
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS ]
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especlficacién Referencia
c Oe acuerdo a la naluraleza gal producto. segun su
olor +lx
cOmposicién.
Olor Exento de olores extrarios, de awerdo a la
naturaleza del produclo.
Sabor De acuerda a la naluraleza del producto, sin Requisito del PNAEQW
sabores éxtranos.
Fluide homogéneo, puede {ener sdlidos de los
Aspeclo ingredientes en suspensién o en sedimento (%),
exento de materias extrafas.
(") No debe conlener grumos después de la agilacion del producio indicada en el envase,
Versién N* 04
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

OUE FORMAN PARTE DE L& PRESTACION DEL SERVICIO ELP-003-PHAEQW.UOR
ALIMENTARID DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR DAL WARNMA

ColWarma| LECHE CON CEREALES EEF 0L PRAEGN:

i smes el ] [ R [T F

Versidn N* 08 CODIGO: BEB-LC Pdg. 2de 4

22 Caracteristicas Fisico Quimicas

| Caracteristica Especificacién ~ Referencla 1
| Proteina {Mx65.38) {100 g} Minimo 24 | NTP202 189 2004 Leche ¥ Produsctos
hateria Grasa {90100 g} Minsma 2.7 | Lacteos. Leche Spbonzada, Fequesilos
Aaopcarss Totahes (ghtOdml) bEnor a & Liay ME30027 “Lay da pramocsdn de |a
= | almantasin saldable para nifios, nifas
Sodio (mgft0dmL) Menora 100 y edolescentss y au Reglameanio
aprobado medisnle Decredo Supcema
Grasa Satwrada {gf100mL) Menora 3 W07 2017-54

2.3  Caracteristicas Microbioldgicas

Analisis | PI:n de Tuﬂ'-:*ﬂ ]l Aceptacién Rechazo
L a)= . = 1 | - T
Proeta de Eslerlidad 5 a Exlénl Wi asldal comercalmene

Comearzal (") comergigimants

("} D& acuerds con Adlados nonmaizados o Mélodas desonios POf Organizatanes can crombdiiad Injemacional laes

e la Asoeiacin Obcaad de Quimicas Snalilices. (ACAC), o Asaclaciin Amancana de Saiud Poblica [APHA) sobire
Piueia de Esteniidad Comersal, tansiderands (38 [Empersiurss. Bengis oe snoulshtidn @ indke-adonss i croded b gt
del mencicnado métodao, las cuabss deben especficarse en & Indomme de Ensayo,

Wpla 1 La Prueng de esterBoad comenmeal 8 readia an anvases que no presardan ningdn dafecte visual, 51 leeqo de
la Besbacidn o produclo predants Sgune aheracsdn en el alor, color, aparencin. pH, & profucio B8 consilersa Mo
ezitril Comarciaimenle”,

Mala 7° 5 ras la Inspeccibn sandana resulls necesans Iomar muesiras de unidadss deleclugsas para golemiinad s
CauEAs. A procederd con o Mélodo da Andlsis Microbioldgico, pama delamingr 186 Calaas microbiolcgices ded
deledigen segun metodos esiablacidoa en &l Coder Akmentanus, &n o Manual de Basleriologla Analllices BAM di 13
Acminesiraciin de Aimentos y Orogas FOA o por la Asociadidn Amedcane de Saled Piblica APHA o par nomas
_thernacionades - B — . -
Fuerde: A8 N* 501-2008-MIMNSA "Hovne Sanlana cue auabéeces ks Crledes Micrabieddgicos de Calidad Sardnna
2 Inocuadad para los Aimenios v Bebidas oe Corsumo Humano®. Criledio ¥UX.1 Alknenios de bajs acaisr de pH>4 6
procesates Mamcamants y empacados on onvases stllados homdlicamernie [de origen animal, keho UHT, bochs
EVAHadE; Alung vapedpes, GUIEadas, S0pas)

1. PRESENTACION

11 Fresentacidn y envases

Los envases uilizados deben sar de premer uso v sellados hermalcamente, de scuerdo a las
siguienies caracleristicas:

Envase Tipa Material E:p.n:ld;ud
Lala Hogalada con abne deil, sorbete
: hisdegradable o plistico
EnvEse prmana PR Carten, akaminio y pobetiieno con sorbals 0L
tiodegradable o plastico ——— -

Envazs Caa s mﬂ_"'gadu - Establacido por el

sacundeto Bandsia Carton corrugado cublento por plishcs fabricants

termoen la =
Vershdn N 04 Fhgina i de 363
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
AUMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

CaliWarma LECHE CON CEREALES ESP-003-ENARQW-

PO LAl SO O st el tm Py

| Versibn N° 09 CODIGO: 8EB-LC Pag. 3de 4

Regulsitgs del envase

Tipo Caracteristica Especlficacién Referencia
=NV, hojala

(seqin corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Allura da cierre
- Porcenlaje de arrugas

Control de - Hermeticdad (prueba de fuga) R L
’ cierre - Compacidad promedio >=80% Resolucidn Ministerial N°
- Superposicién minima en 495-2008/MINSA que
laterales >=45% o aprueba fa NTS N° 069-
Lala/Hojalata - Supemaosicion minima en 2008-M|NSNDIGE_SA -
esquinas >=235%, segun \/.D\ “Norma S_annt?na
coresponda. aplicable a la fabrcacién de
Ningun punto de inspeccion debe ali_men_los envasados de
tener un valor infarior a lo baja acidez y acidificados
especificado. destinados a! consumo
Talerancigs: humano”.

El vaclo minimo en envases de
hojalats cillndricos con
capacidad hasta 370ml, debera
ser no menor de 76.2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).
Multilaminado | Hemeticidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Vaclo

3.2 Vlda atil
Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Coatrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria {a siguiente informacién minima:

» Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredienles y aditivos empleados en la elaboracion dal producto.
s Pesoneto.

s Nombre o razon social y direccién del fabricante.

« Cddigo de lote.

« Fecha de vencimiento.

s Condiciones de conservacién.

« Cbdigo de Registro Sanitario.

« |nstrucciones de uso (requisito adicional).

+ Informacién nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de faci lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rolulado no debe inducir 3 engafo al
consumidor, No se pemite ef uso de eliquela autoadhesiva para ninguna informacion del

Varsion N° 04 Piginn (1 de 263
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ESPECIFICACIONES TEGNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN FARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARLIO DEL PROGRAMA NAGIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

|

A-i_i_fWarm LECHE CON CEREALES BSP o0 e AW

L i SR e 4 T T

| Versidén N° 0% B CODIGO: BEB-LC PAg. A de 4
l rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun

caso, a excepeidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
ala composicién original del preducto y cuya disposicién no reemplace ni oculle fa inforracién del
rotulado original,

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Reqgistro Sanitario del producto,
modificaciones y ampfiaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
catresponder al produclo, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

4,2  Copia simple de Iz Resolucidn Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple} o copia legalizada notarialmente del cendicado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccian acreditado ante INACAL-
DA. el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterlsticas organolépticas, fisicoquimicas y requisiios del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producta (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratoro de Ensayo acredilado por ¢l INACAL-DA y el original o copia simple de los informes de
ensayo de las caracterfsticas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados para
el producto {por cédigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acredilado por el
INACAL-DA, “con el simpolo de acreditacién”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con mélodo de ensayo acreditado para el
produclo, se puede utilizar mélodos de ensayo no acreditados realizados por un laboralorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a fa NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial 54, plan de mueslreo simple para
inspeccion normal y LCA 6.5% (para efeclto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptice y Fisico guimico
£l nimero de unidades de muestra para ks ensayos organoléplicos y flsicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbiolégl¢co

El nimero de unidades de muestra para las ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en la Nomma Sanilaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidag Sanilaria e Inocuidad para los alimenlos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se pemnite compositar, salvo indicacidn expresa
en la noma.

Se aceplan cestificados o informes de inspeccidn o informas de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (068) meses, los mismos que deben estar vigentes duranie el periodo de liberacién
correspondienie; asimismo, no se acepla que mediantie cana o adenda se rectifquen los
resullados de analisis emitidos en el documenlo original, oi las revalidaciones que amplien ta
vigencia de (0s certificados o informes de inspeccién ylo informes de ensayo.

Verslon N° 04 Pdscina 12 de 263
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EEPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

GUE FORMAN PARTE DE LA PREATACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP.003-PNAEDW-UDP
ALIMENTACION ESCOLAR CLALI WARMA

QoliWarma LECHE ENRIQUECIDA e

B T R R S

\ersion N* 10 CODIGD: BEB-LE | Pag1ged

1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Leche enniquecids

1.2 Tipo de alimenios Mo Perecible

1.3  Grupo de alimentos Bebibie

1.4 Dascripcion General Es un producto elaborada a pariir de lechs, con o sin adicidn de
lache en polvo, con o sin adicidn de grasa de lecha o exlracio seco
magro de leche con o 4in adickon de azucar, ennguacsda con dcidos
grasos esenciales(”) u otros insumos funclonales, con vitaminas y
minarales, saborizeda o no, con o sin pasta de caceo, El cual ha
sido sometido a un Iratamienio tdrmico el gue |8 conliere larga vda
atiL

Esta prohibido &l usa de edulcorantes como sustituios dal azicar

Ho s pemile &l o de grass de ongen wogetal, grasss

hedrogenadas [grasas Wans) como fuenls da grasa o para
reamplazar |3 grass de la eche.

Mo se parmie al uso de proteinas de soya v derlvados (lorta de
Boya, concenirados inlermeadios de soya) para remplazar la proteina
de |a leche

S prohibe |2 adicidn de insumaos, adiivos almentanios, nutrienies
¥y micronulrienies, cuys fecha de wencimiento de wda il se=a
anlerios 3 la dal prodscio lemiinado

Los producios deban contar con un penodo minemo de obsarackon
de cuarenla (40) dias, desde su fabricacion hasla el dia de la
libaracidn (inchuye &l perfodo de los andlisis solicilados)

Fara las 20 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
o un pericds minima de sbsarvacion de 21 dias

{*) Do, ARA EPA uotias
'Z  CARACTERISTICAS TECNICAS

Camacteristicas Organolépticas
| e Espacificacion _ = Referancia
'_l:nhr Die scuardo & la naluraleza dal producho
—— EHV%MM
Cilar wmido di olores extrafios, de acusido & |
ig npduralazs del producio.
Sabor De scusrdo a la naluraisza o producio, Requisia del PRAECW.
Labones riranos. —
Arpacic Fhuago homogned. sin grumos. evento |
de MALSS cxiianas

Vergifn N* 04 Migens 13 dr 363
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TECMICAS DE LOS ALIMENTOS

ESPECHFICACIOMES

QUE FORMAN FARTE DE LA PRESTACKON DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMS NACIONAL DE EZPpoi-PHAEQW.LOP
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARNMA

|

ColiWarma LECHE ENRIQUECIDA ESP.003PAEQW.

AR T W

Versibn W 10 CODIGO BEBLE Pag Jda4

1

Caracteristicas Fislco Quimicas

Caractoriutica | Valor Referencia
Preteina (Mxfl 38) (5100 g} | Minimo 2.4 | NTP 202 186 2004 Lache y Producios
Maberis Grasa (pM100 g) I.Hﬂm!? Lacteas, Lache Saborizada Requisitos,
Azicares Tolales (/100mL) larior & 0 Ley N*30021 "Lay de praomacian de |n
Grasa Saturad OO L) Mhanor alimantscitn sahetable para nifios, nifleg §
! venor 8 3 adolesceniad y su Reglamanto aprabada
Sedo@ioom) | Mencra 100 | meciante Decieto Suprema N'017.2017-54 |
Caracterisiicas Hcmhiulﬁgmﬂ
Andlisls [ Plande muestee | 4 opptacion Recharo
Pruzba da Eaterilidad Exidril ; :
. el {*) 5 4] e h | E Mo esiénl comarcisimenie

nhm“mmummﬂwmmmmwum
e la Asnoatte Oy ge Dudrmyoos Angicon (ADAC). o Azoriacidn Americans oe Sakad Poblica [APHA) sobie
Prosts de Ettoibidad Comenial corsidérands las 10MmosriluEd Eempos de incubacdn & dicadiores michobislégeoy
del meancionado mikade. loe cusies deben sspenifsrns e & iniomme de o

| Nala 1. La Prurba de esleriiiad comertial ae 1021124 OR 8 Nvebas DUS NG QeeTERRan (GO GRlect weual 5 uego de
e Incubacisn i producio presents Siguna Beracion h #1 olor, Color, Spanenc, pM. 8l PIOGUto S& CoNLONs 1

-esited Comancipmente”

Mola T Gl iras W napeccién 1anilara resulll Necasaro lamar mueskes de uridades delBciunsas DT Jelanming ias |
Caas, 18 piocadend con @ Método de Anblisis Migioblolegies, pars dsierminar iss causas microblpligecas del
dabenars segln mditdos aslablecklos an o Coder Almantivivs, en ef Manual de Beckansiogla Anslilica Bas di la
| Aunmirisipacedn de Almmanios y Diogas FOA o pod la Asnciscion amencana de Salud Pibica APHA o por neemsak

| FSmacionaies T - i
Fuenie: FLM IT 5001008 ABNGA “Homra Saniand Gue oRIANeCe ibe Crienos Mcionioligeos de Caldad Samiana
& INDCIsABd Bars ion Aimmarecs v Bbbadns Se Contums Mumane” Craeno KDL 1 Amracs 04 B3 scoe? ie pH4 8
procesados |irmicamonis y SMpacstor & arvalet Llsdes heomdScaments (0 ongen anemsl, leche UWT, lecha
Evaporada. alung vogelales, guisatos, sopat)

PRESENTACION

31

Pregentackin y envases

Los ervasas utiicados deban ser de prmer Uso y sallados hermélicamenta, de acuardo a las
e uation

| Ewase | Tps | Material | Capacidad
Lta | Hogelzia con abre Bl porbete
Envasas primano E w“m--— G200L
Mulilaminado Wrtin slurmink y polieiag
sarbale biodegradable o phlilm _ S
3 Candn comugada
Ewmse | OW8 Estabiecido por el
e g Canan corrugado cublera por plAsiico | et

- T
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ESPECIFIGACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACIAON ESCOLAR QAL] WARMA

ES5P-003-PNAEQW-UOP

sanitaria competente.

3.3 Rotulado

o T H E£8P-003-PNAE QW-
OaliWarma LECHE ENRIQUECIDA 3PN
PO T L AT A
Version N° 10 | CODIGO: BEB-LE Pag. 3ded
Requigltos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
" | Envages de hojatats
{sequin corrésponda)
- Gancho de |2 tapa
- Gancho dsl cuerpo
- Espesor de cierre
- Allura de cierme
- Porcemaje de arrugas
Controt ge - Hemmetlicidad (prueba de fuga) i . NN
sierre . - Compacidad promedio >=80% Rasolucién Mimstenal N
- Supemosicién minima en 495A20081MIN5A°que
laterales >=45% o aprueba la NTS N° 069-
Lata/Hojalala - Superpesicién minima en 2008-MINSA/DIGESA ~
esquinas >=35%. seqdn V.01. "Narma Sanitaria
Ningun punio de inspeccidn debe all_men_tos enva§ad05 de
{ener un valor inferior a 1o baja acidez y acdificados
especificado. destinados al consumo
Toterancias: humano’.
Elvaclo minimo en envases de
- hojalata cilindricos con
capacidad hasta 370ml. deberd
ser no menor de 76.2 mm Hg (3
pulgadas de Ha).
] Multilaminado Hermeticidad ]_ljlermelicidad (prueba de fuga).
3.2  Vida atil

Establecida por el fabricante, seqgin Iz declaracion en el Reqistro Sanitario ante la auloridad

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el arliculo 1172 del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrot Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo conlener en el envase de preseniacion unitaria la siguiente informacion minima:

+ Nombre del produclo.

» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del praducto.
s Peso neto.

+ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Cbdigo de lote.

+ Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conseénvacion.

+ Cogdigo de Registro Sanitario.

s Instrucciones de uso (requisito adicional),

+ Informacién nutricional (requisilo adicional).

El rdiulo debe estar consignado en el envase de presentacion unilaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma complela y clara. visible, legible e indeleble. el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir 3 engado al

Verslén N° 04
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consumidor. No se permite el uso de etiguela autoadhesiva para ninguna informacién del
rofuflado, gue pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, &n ningun
caso, a excepcion de fo dispuesto por {a autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
2 la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculle la snformacidn del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulla web o del Cerificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
cosresponder af producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencian.

4.2 Copia simpie de la Resolucidén Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HAGCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo de) producto reguerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente de! cerificado ©
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléphicas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado par ¢l INACAL-DA y el origina) o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado par
el INACAL-DA, "con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista labaratorio de ensayo, que cuenle con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar mélodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acredilado por et WACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el mueslteo se realiza de
acverdo a fa NTP — [SO 5538 nivel de inspeccidn especial 84, plan de muesireo simple para
inspeccidn normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccion de [a muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fislco guimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organaléplicos vy fisicos qulmicos es par una
via,

Analisis Microbioldqgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbicidgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norrmna Sanitania que establece los Crterios Micrabiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenlos y bebidas de consumao humano, apgrobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacibén expresa
en la norma

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccién 6 informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
coirespondienie; asimismo, no se acepta que mediante canta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las fevalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeaccion y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica  Leche Fermentada (UHT)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripcién General €s un producto lacteo obtenido por medio de fa fermenlacion de la

leche, sometido a fratamiento {érmico (UHT) luego de la
fermentacion.

Puede conlener ingredientes no lacteos (frutas y/o jugos y/o pures
y/o pulpas y/o harina extruida de cereales y otros alimentos
aromatizantes y/o sabores naturales e inocuos), con o sin azdcar
y/o miel y/o jarabe, con adicidn de vitaminas y minerales.

Esla prohibido el uso de edulcorantes como suslituios del azdcar.

Los productos deben conlar con un periodo minjmo de cbservacién
de cuarenta (40) dlas, desde su fabrcacién hasla el dia de la
liberacidn (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un perlodo minimo de observacién de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Eapecificacién Referencia

Color De acuerda a la naturaleza gel producto.
De acuerdo a la najuraleza del producto, sin

Olor i
olores extrarios. .

Sabor De acuerdo a la naluraleza del produclo, sin Requisilo del PNAEQW
sabares exiranos.

As. o Liquido homogéneo y sin grumos, exento de

matenas exiranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica | Especlficacion Referencia

Matera grasa laclea (% m/m) | Maximo 10

Acidez (expresada como % de ;
acido lagtico {m/m)) Minimo 0.3

Protelna laclea (Nx6.38) (% m/m) Minimo 2,7

Norma para Leches Fermeniadas, Codex Stan
243 - 2003, Revisién 2018

Az(icares Tolales (g/100mL) Menora 6 Ley N“30021 “Ley de promocién de |a
Grasa Saturada (3/100mL) | Menor a 3 alimantacidon saludable para ninos, ninas y
1 adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (g/100mL) l Menor a 100 | mediante Decseto Supremo N°017-2017-SA
Vers{on N° 04 Phginn 17 de 263

Resoluclén de Direccion Ejocutiva N.D Q000 8E 2015 MIDIS-PNAEQW



ESPECIECACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

OUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERWVICID ESPD03-PHAECQW LiDe
ALIMENTARID DEL PROGRAMA NACIDMAL DE

ALMENTACION ERCOLARN CLALD WARMA

LECHE FERMENTADA
Oo/Warma TRATADA TERMICAMENTE | sstojfpeeow

LA B T

| (UHT
~ Versitn N° 06 CODIGO. BEB-LU — Pag 20e4
237 Caracterlsticas Microbiolégicas
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come la Azaciacion Ol de Culmicos Snglicos (A0AC), o Assciscndn Americena de Saiud Piblics (APHA) sobre
Pructs de Eaerigsd Comarsal considersno ko iemperaiuris, lempcs 08 seubachin & ndicadares mitrolsoboge o
del mandioniod mdiag, e tusied deben sspecficarne en ol indarme 8 Eradyd.
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aEhEnaid Shdan mdods eslabieteios & o Coder AlpTnfancn. en o Manusl 3& Bacledniogls Analitics BaM dr
Bdmeniplracion de Almenios y Drogas FOA o por | Aspciackn Americans de Salsd Poblica APHE o por nommas
Fusnse EE $ﬁ1 mmsﬁﬂm“!ﬂmnuhﬂnumﬁmmmﬁwnmu
& ncinilted para b Almenics y Bebalns de Corsumo Humana”, Chigna XK1 Alimenios de bala sodez, de
proseladay i&mmicamenis y empacados on envasas spllados hermdlcamenis (de ongen arémal lecha LT, hml
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41  Presantacién y envases

Los envasés uldizados deben ser de primer uso y sellados harméticamenie, de acuardo a las
migulanies caracterisiicas:

Enviss Tipo hyterial Capacidad
| Candn, sluminio y polistisno oon |
MulEamnads | corbets biodegradabie o pidstico
Ervese pramanio bhuitcaps S5 aits bamesa y iimieno 0200 L
Hulizmnado | isgigiencs con sEiema ahre Bl

flewble  Lon laps o somels bindegradable

(] Canan ado
Envase sptundano E.:Jm Candn mﬂ#&nm E-w;ﬂp:r #
. i tmrmoancopible : : X
Regulailon del envase
Tipo Carnctaristica Especificacian
Buldaminado Harmaficidad Hermelicdad (pruaba da lugal

Furnic M N 405 JO0BMENSA ‘Rorma Samiana anbesbie 3 8 Iabricacsn de SNmenics Ervasasos 3¢ baa Acki y
i e gdan Asalimados 3 comsUTO huTang”

32 Vida Gl
Esiablecida por el fabncante, segin la declarscsdn &n &l Regeto Sanilano anie la aulcrdng
saniana competenie,
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3.3 Rotulado

El rotufado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presenlacion unitasia |a siguiente informacién minima:

¢ Nombre del producto.

« Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del produclo. (*)
¢ Peso nelo.

+ Nombre o razén social y direccidn del fabricante

Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cédigo de Registro Sanitario.

Instrucciones de uso (reguisito adicional).

s Informacién nutricional (requisito adicional),

() Para el caso de Ingredienies compuesics de dos o m3s Ingredientes, dlcho Ingrediente compuesto podra declararse
oomo 19) en la lista de Ingtedienles. siemipre que vaya acompanado Inmediatamente de una lisla enfre panénlesis ge sus
ingredientes por orden decreclenie de propoiciones (m/m). Cuando un ingredienle compuesio, para ¢! qué se ha
eslablecida un nombre en una noma del Codex Alimantasius ¢ en la legislecidn nacional, constituya menos del 5% del
alimenlo. no serd necesario declarar los Ingredianies, sslvo los aditivos allmentados que desempefian una funcién
lecnolégica en el preducio acabado.

Elrétulo debe estar consignado en el envase de preseniacion unilaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etigueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rolulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en ef rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por fa autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte ta informacién
del rofulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o dsel Centificado del Registro Sanitario del producio,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producio, envase y presentacion, vigente duranle el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigenie durante Ia fabricacion del producto.
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4.3

Original o copia expedida (no copia simple) 0 copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los nformes de ansayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase eslablecidas en las
especificaciones iécnicas del producto (por cédigo de lote y presemacidn), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de Ias caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo de lole y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista (aboratorio de ensayo, que cuente con métode de ensayo acreditado para el
producto, se puede ulilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un Iaboraterio de
ensayo acreditado per el INACAL-DA.

Los cedificados o informes de inspeccién deben especificar que el muastreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de rmuestreo simple para
inspeccion normaly LCA 6.5% (para efecto de extraccion de la muestra). Las ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestsa para los ensayos arganolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Anallsis Microbisclégico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslreo establecido en la Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sarnitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministenal N® 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.,

Se aceptan cerfificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidon no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
carrespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigercia de los certificados o infortnes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacioén técnica Néctar de frinas (UHT)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripciéon Genera) Es un producto elaborado a pantir de fruta(s), con adicién de agua,

con o sin adicion de azdcares y/o miel y/o jarabas, con o sin adicién
de vitaminas y/o minerales, sometido a tratamiento térmico UHT.

Esl4 prohibido al uso de edulcorantes como sustitulos del azucar.
Podran anadirse sustancias arométicas, componentes aromalizantes
volatifes, pulpa y célulast, todos las cuales deberan proceder del
mismo tlpo de fruta y obtenerse par procedimientos fisicas. Sélo se
permitira el uso de aditivos naturales.

El porcentaje de pulpa y sélidos solubles en el néctar es conforme a
lo declarado ante la Autoridad Sanitaria (DIGESA). para la obtencidn
del Registro Sanilario.

Los productos deben conlar con un periodo minimo dé observacion
de cuarenia (40) dlas, desde su fabricaciéon hasla el dia de la
liberacién {incluye &1 perlodo de los analisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el produclo puede contar
con un periodo minimo de observacion de 21 dias.

2.  GARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia !
Segun la naluraleza propia de la fruta(s) de la

Qlory Sabor cual(es) procede(n). exenfo de olores y sapores | NTP 203.110:2009 JUGOS.
extranos. NECTARES Y BEBIDAS

Segun L2 naturaleza propia de Iz fruta de l2 cual o OE FRUTA. Requisitos.

Coler cuales praceden.
Fluido homogéneo, que podra tener sélidos en
Aspecto suspensién o en sedimento, a excepcion de malenas Requisito del PNAEQW.

extrahas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica ' Especificaclén Referencia
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y |
pH B Menor 4.5 BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azocares lolales Menor 2 6 Ley N°30021 “Ley de promocion de la
| {¢/100mL) B alimentacidn saludable para nifios, nifas y
Sodio Menor 2 100 adolescentes y su Reglamento aprobado
(mg/100ml.) por Decreto Supremo N*017-2017-SA

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

| Analisis | Plan de muestreo |  Aceptaclén | Rechazo |

' En el caso de los citricos. la pulpa y 135 cAlulas son la envollura del zumo (jugo) oblenido del endocarpio.
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Prueba de Esterilidad Esténl . .
Comercial () 5 0 cotnarcialmante No esiéril comercialiente

{*) De acuerdo con Métados normellzados o Mélodos descritos por organizaciones con credibilidad Intemacional 1ales
como I3 Asociacién Oficlal de Quimicos Analfices (AOACL), o Asoclacién Amencana de Salud Publlca (APHA) sobre
Prueba de Eslerlidad Comercial, conslderando las lemperaluras, Hempos de incubaclon e indicadoras microbloidgicos
del menclonado métedo. los cusles deben especificarse en &l Informe de Ensayo.

Nola 1. La Prueba de eslelided comercial se realiza en envases que no presenlan ningin defecto visual. Si luego de
13 Incubacién el producto presenla alguna slteracidn en el olos, color, apariencia, pH, el producto se considerard "No
eslénl Comercialmente”.

Nota 2: Si iras I2 inspecclén sanilaria resulta necesaco tomar muesiras de unidades defecluasas pars delermimar las
c2usas, se procederd con el Métlado de Analisis Miciobloléglco, para determinar las causas microbloldgicas del
delerioro segun méiodos establecldos en & Codex Aflimerianus, en ef Manual de Bacleriologla Analitca BAM de la
Adminstracion de Allmentos y Drogas FDA o por la Asaclacion Americana de Salud Pablica APHA o por normas
Iniermnacionales.

Fuenle: R.M. N° 591-2008-MINSA “Nomma Sanilaria que eslablece los Crterlos Micioblolbgicos de Calidad Ssniaria
e lnocuidad para los Akmendos y Bebidas de Consumao Humano™. Crileno XIX.2 Alimenlos acidos (fiulas y horlalizas en
conserva, compolas) y alnentos de bajs aclder aciificados (sicachafas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH<4.6
procesados l&rmicameme y en envases sellados hemélicamenie.

3. PRESENTACION

3.1 Presentaclény envases

Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo 2 las
siguientes caracteristicas:

Envases Tipo Material Capacidad
Cartén, aluminio y polietileno, con sorbete
biogegradable o plastico
Mullilaminado Mul@lcapa de alla b@rrera y resistencia con | Minimo 0.200L
sisiema abre f&cif, con tapa o sorbele

Multilaminado

Envase primario

flexible biogegradable o plastico.
Eivaas Cajas Cartdn cormugado De acuerdo a lo
. . Cartén corrugado cubierto con plastico | establecido por el
Seat Bandejas termoencogible. fabricante
Requlsitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion
Mullilaminado Hemelicidad Hermelicidad {prueba de fuga).

Fuente: R.M. N® 495-2008/MINSA “"Nomma Sanitacia aplicable 3 123 fabncacidn ge akmenios envasados de baja acdez y
acidihcedos deslinados al consumo humano™,

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Regisiro Sanitario anle la suloridad
sanilaria competenle.

Version N* 04
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3.3 Rotulado

El rotulado debe ajusiarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria (a siguiente informacién minma:

s+ Nombre del producto.

¢ Declaracion de los ingredienles y aditivos empleados en la elaboracién del producto (¥).

¢ Pseso neto,

¢ Nombre o razén social y direccion del fabricanie.

s Cédigo de lote.

« Fecha de vencimiento. - '

« Condiciones de conservacion.

« Codigo de Registro Sanitario.

+ Inslrucciones de uso (requisito adicional).

« Informacién nutricional {requisito adicional).

(7 Para el caso de ingredientes compueslos de dos o mas ingredienles, dicho ingrediente compues(o podra declararse
como 12l en 13 Usla de Ingredienies, slempie que vaya acompattado inmedialamenie de una lista enlre paréatesis de sus
ingrediéntes por orden decreciente de proporclones (m/m). Cuando un Ingredienle compuesio. para el que se ha
estableeldo un nombre en una norma del Codex Afimentanus o en la legislacidn naclonal. conslituya menas del 5% de)

alimento, no serd necesaro declarar los ingredientes, salvo los adilives alimenlaros que desempefian una funclén
lecnoldgles en & produclo acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unilaria, en idioma casleliano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible. legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir 2 engafio al
consurnidor. No se permite el uso de efiqueta auloadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que prelenda reemplazar la informacién consignada en el rofulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicién originat del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y prasentacion, vigente durante el periodo de atencién.

Copia simple de [a Resolucian Ditectoral que otorga Validacién Tecnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso produclivo del producto requerido,
vigente durante [a fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cedificado o
inforre de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original 0 copia simple de los informes de ensayo de las
caracterislicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por c6digo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para €l producto {por cdigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, "con el simbolo de acreditacion”.

Vearslédn N® 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
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En caso no exisla laboratorio de ensayo, que cuente con métado de ensayo acreditado para el
produclo, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un faboralorio de
ensayo acreditado por ef INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2858-1 nive) de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeecion normaly LCA 0.65 (pare efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico guimico

El nbmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiglogico

El ndmero de unidades de muesira para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en [a Normma Sanltaria que eslablece los Crilerios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenios y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite composilar, salvo ingicacidn expresa
en la norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisidén no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben eslar vigenies durante el periodo de (iberacién
comrespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resuitados de analisis emitidos en el documento original, ni lzs revalidaciones que amplien I3
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ESP-003-PNAEQW-DUOP

ALIMENTACION ESCOLAR QAL] WARMA

NE

CTAR DE FRUTAS

OalWarm _ ESP-003-PNAEQW-
T (Pasteuri zado) uop
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1.

CARACTERISTICAS GENERALES

11
1.2
1.3
1.4

Denominacién técnlca

Tipo de alimentos

Grupo de alimentos

Descripcién Gene

ral

Néctiar de frutas (Pasteurizados)
No Perecible
Bebible

Es un producto elaborado a partir de fruta(s), con adicikdn de agua,
con o sin adicién de azucares y/o miel y/o jarabes, con adicién de
vitaminas y/o minerales, sornetido 2 tratamiento i&rmico de
pasteurzacion.

Esta prohibido el uso de edutcorantes como sustitutos del azdcar.

Pueden afadirse  sustancias  arométicas, componentes
aromatizantes voldtiles, pulpa y células’, todos los cuales deben
proceder del mismo tipo de fruta y oblenerse por procedimientos
fisicos. Sélo se pemmite el uso de aditivos naturales y preservantes
permitidos por el Codex Alimeniarius,

El porcentaje de pulpa y sélidos solubles en el ndctar es conforme a
lo declarado ante la Autoridad Sanitaria (DIGESA), parala obfencién
del Registro Sanitario.

Los productos deben contar con un periado minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de Ia
liberacién {incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de enlrega, el producto puede contar
con un periodo mfnimo de observacion de 21 dlas.

2.

CARACTERISTICAS TECNICAS

21

2,2

Caracteristicas Organolépticas

Caracterfstica Especlficacién Referencia

Segun la naturaleza propia de la fruta(s) de la

Olor y Sabor cual(es) procede(n), exento de olores y sabores | NTP 203.110:2009 JUGOS,
exiranos. NECTARES Y BEBIDAS

Color Segan la naturaleza propia de la frula de la cual o DE FRUTA. Requisitos.
cuales proceden.
Fluido homogéneo, que podrd tener sélidos en

Aspeclo suspension o en segimento, a excepcién de materias Requisito del PNAEQW.

exirafas.

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
NTP 203.110:2008 JUGOS, NECTARES Y
it Menor 4.5 BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos.
Azlicares totales Menor 8 & Ley N‘30021 “Ley de promocidn de la
(9/100mL) alimentacidn saludable paca niffios, nifias y
Sodio adolescentes y su Reglamento aprobado por
(mg/100mL) Menor a 100 Decrelo Supremo N°017-2017-SA

' €n el caso de los cliricos, 13 pulpa y 13s células son la envollura del zumo (jugo) oblanido del endocarpio.

Verslén N* 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIQ DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Wil 'lWGrmG - UOP Q
A R AR (Paste uriza d O)
Version N° 04 | CODIGO: BES-NP Pag.2de 3
—
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c ;lmlte s m:.'q

Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 S 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuenle: RM. N™ 591-2008- MINSA “Norma Sanitada que establece los Ciilerios Microbloldgicas d¢ Calided Sandlaaa e (nocuidad para
los Alimentos y Bebidas de Consumo Humane™. Crlend XVi.2 Bebidas no carbonatadas.

3.  PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

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

Envases Tipo Matertal Capacidad
Pollelilens Tereftatato
Botellas con tapa (PET
Envase primario Cartén, aluminio y Minimo 0.20D L
MuHilaminado polietileno con sorbete
bindegradable o plastico
Cajas F‘.anén Qgrru_gado_ De scvardo alo
Envase secundario ) Cartén corrugado cubierto eslablecido por e
Bandejas con plastico fabricante
lermoencogibie

3.2 Vida otil

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el afliculo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo conlener en el envase de preseniacién Unitaria la siguiente informacion minima:

« Nombre dal producto.

« Declaracién de los ingredienles y adilivos empleados en la elaboracién del produclo ().
* Peso nelo.

« Nombre o razdn social y direccién del fabricante.

s Cd4digo de lote.

s Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

s Cddigo de Regislro Sanitario.

s Inslrucciones de uso (requisito adicional),

s Inforrmacion nutricionat (requisito adicional).

() Para el caso de ingredien(es compueslas de das o mas ingredienles, dicho ingredienle compues(o podrd declarsrse

como tal en (3 Izla de ingredienles, siemprée que vaya acompaiado inmedialamente de una lisla enire paréntesis de sus
ingreglentes por orden decreciente de proporatones (m/m). Cuando un ingredienle compueslo. para el qua se ha
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WWARMA

O H'WG rma N E CTA R D E F RU TAS ESP-003-PNAEQW-
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establecido un nombre en una nomMa del Codex Alimantanus o en la legislacidn naclonal. consliluya menos del 5% del
alimento. no serd necesano declarar los ingredienies. salvo los adilivos elimenlardos que desemgpedan una (LNCIGN
lecnoldgica en el producio acabado

El rétulo debe esiar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idiorna castellano, con
caracteres de facil leclura, en fomna complela y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rolulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacion dei
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningin
caso, a excepcién de lo dispuesto por 2 avtoridad sanilaria competenie, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién
del rolulado original.

4  REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitaric del producto,
moddicaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
correspondger al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de alencion.

4.2 Copia simple de [a Resolucién Directoral que otorga Valigacion Técnica Oficial del Plan HRACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 (Qriginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del cerlificado o

informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracter(slicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lole y preseniacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccibn deben especificar que el muestreo se realiza de
acverdo a la NTP — IS0 2859-1 nivel de inspeccidn especial 84, plan de muestreo simple para
inspeccidn nomal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
conslderando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es poruna
via.

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo eslablecido en la Norma Sanifaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanilaria e lnocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compasitar, safvo indicacion expresa
en la normna.

Se aceplan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (36) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el penodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepia que medianie carta 0 adenda se reclifiquen los
resultagdos de analisis emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien a3
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensaya.

Varsion N* 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-103-PNAEQW.UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

BEBIDA CON PRODUCTOS |
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién téenica Bebida con productos naturales

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4  Descripcion General Es un producto elaborado a partir de frula(s) y/u hortalizas

(tubérculos y/o raices y/o legumbres y/o leguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicién de agua, ¢on o sin
adicién de azycares y/o miel y/o jarabes, con o sin adicién de
vitaminas y minerales, sometido a tralamiento térmico UHT.

Sélo se permite el uso de aditivos naturales
Esta prohibido el uso de edulcoranies como sustitutos del azucar.

Los productos deben contar con un psriodo minimo de observacién
de cuarenia (40) dias, desde su fabricacion hasta e} dia de la
liberacién (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para las 20 primeras semanas de entrega, el producto puede contar
con un periodo minimo de observacién de 21 dias

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organoléptlcas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del products de la cual

Olor y Sabor o cuales proceden, exento de olores y sabores
extranos.

Color De acuerdo a la naluraleza del producio de la cual Requisito del PNAEQW
0 cusles procaden.

Aspecio FIuigo que padra tener solidas en suspension o en
sedimento, a excepcién de malerias extranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Referencia

NTP 203.110:2008 JUGOS, NECTARES Y
BERIDAS DE FRUTA. Requisitos.

Caracteristica Especificacién |
Azucares totales Menor a6 ‘ Ley N*30021 “Ley de pramocion de la

pH Menor 4.5

(9/100mL ) alimentacién saludable para nifos, nifas y
adolescentes y su Reglamento aprobado
mediante Decrelo Supremo N°017-2017-SA

Sodio (mg/100mL) Menor a 100

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Andlisls Plin de muest;eo Aceptacién Rechazo
Prueba de Esterilidad Estéril . .
Comercial (*) 5 o comerciaimente No estéril comercialmente
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

BEBIDA CON PRODUCTOS
WE’"“ NATURALES ESP-003 PNAEQW-
- (UHT)
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(") De acuerdo con Mélodos normallzadas 0 Métodos descnlos por organizaciones con credibilidad Intemacional Lales
como la Asceiacidn Oficial de Quimlcos Analilicos (ADAC). o Asociaciin Amercana de Safud Pdblica (APHA) sobre
Prueba de Eslerilldad Comercia), consideranda 1as lemperaluras, (lempos de Incubacidn e indicadores micioblalégicos
del mencionado mélodo, los cuales deben especificarse en el Infonne de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comerclal se tealiza en envases que no presenian ningdn defecto viswal. Si luego de
1a Incubacion el produclo presenia algung alleracidn en el olof, eolor, apafiencia. gH. el produclo se conslderara "No
eslénl Comerciaimente’.

Nota 2: Sl lras la inspecclén sanilana resulls necasario lomae muestras de unidades defecluosas para delerminar (a8
causas, se procedera con & Método de Andlisis Microbioldglca, para delesminar (3s causas microdiddgicas del
delerioro segun métodos eslablecidos en el Codex Alimenlsrivs, ea el Manusl de Bactenologla Analllica BAM de la
Adminlsiracién de Alimenfos y Orogas FDA o por la Asodlaclén Amerlcana de Salud Publica APHA o por normas
internaclonales.

Fuente: RM. N° 581-2008-MINSA “Nomna Ssanitaria que eslablece los Criterios Microbloldgicos de Calidad Sanilana
e Inocuidad para los Almenics y Bebidas de Consume Humano™. Crileno XIX.2 Alimentos acides (frulas yhonallzas en
congarva, compolas) y alimanios de bajs addar acidificados (aleacholas. rjoles, coles. colifloras, pepings) de pH<4.6
procesados {érmicamenie y an envases selsdos herméticamente.

3.  PRESENTACION

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

Envases Tipo Material Capacidad
Cartén, aluminio y polietileno, con
sorbete biodegradable o plastico

Mullicapa de 2lta barrera y resistencia | Minimo 0.200 L
con sistema abre facil, con fapa o

Mullilaminado

\V; fl i N ]
Envase prmario Mutlitarminado

flexible sorbete biodegradable o plastico
Cajas Carion carrugado De acuerdo a lo
Envase secundano Bandeias Garton corrugado de primer uso cubieno | establecido por el
ande con plastico lermoencogible fabricante |
Requisilos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion
Multilaminado Hamnelicidad Hermeticidad (prueba de fuqa).

Fusnle: R.M. N* 495-2008MINSA “Normma Ssanuania aplicable a 12 fabdeacidn de slimentos envasados de baja acidez y
acdliicados destinados al consumo humana”.

3.2 Vida dtil

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante (a autoridad
sanitaria compelente.

3.3 Rotulado

El rolulado debe ajustarse a ko establecido en el articulo 117° det Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

s« Nombre det producto.

« Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados én la elaboracion det producio (7).
s Pesa neto.

« Nombre orazén sociat y direccidon del fabneante,

Varsién N° 04
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« Cobdigo de lote.

o Fecha de vencimiento.

+ Condiciones de conservacion.

« Codigo de Registro Sanitario.

« Instrucciones de uso (requisito adicional).

« Informacion nutricional {requisito adicionsl).

(‘) Paca ef caso de ingredientes compuestas de dos 0 mas ingredlentes, dicho Ingrediente compueslo podra declararse
como 18l en 13 lis1a de ingredienies, sismpre que vaya acompaiado inmedialamente de una ksta entre parénlesls de sus
Ingredientes piv orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediene compuesto, para el que se ha
esiablecido un nombre en una norma del Codex Alimenisnus o en la tegislacidén naconal, constiuys menos del 5% del
alimenta, no serd necesano declarar los Ingredientes, salvo los adlivos alimenlarios que desempenan una funcién
lacnolbgica en el producio acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma complela y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulade no debe inducir 2 engario al
consumidor. No se permile el uso de etigueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre gue no se refiera
a la composicién original def produclo y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacién
del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

42

4.3

Copia simple de la consulla web o del Certificado del Registro Sanilario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y preseniacién, vigente duranle el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacion Técnica Oficial det Plan HACCP
emitida por [a DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del produclo reguendo,
vigenie duranie la fabricacién del producio.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notanalmente del cerificado o
inforre de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de ias
caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones {&cnicas de! produclo (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copla simple de los informes
de ensayo de las caracleristicas microbiolégicas, reatizados ton mélodos de ensayo acreditados
para el produclo (por cédigo de lote y presentacién), por un Laboratoria de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion®.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para ef
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acredilados realizados por un laboralorio de
ensayo acreditado por el INACAL-OA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo 2 (a NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccidn nomal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la mueslra). Los ensayos se realizan
considerando fo siguiente:
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Analisis Organaléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicas es por una
via.

Analisis Microbiolégico

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

Se aceplan centificados o infonnes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenles durante el perdodo de libecacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta 0 adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspecceién y/o informes de ensayo.

Verslan N* 04
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11  Denominacién técnica  Bebida con productos nalurales (Pasteurizado)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Bebible
1.4 Descripeién General Es un producto elaborado a padir de fruta(s) y/d hortalizas

(tubérculos ylo raices y/o legumbres ylo léguminosas) y/o granos
andinos y/o semillas y/o cereales, con adicién de agua, con o simn
adicidn de azlcares y/o miel y/o jarabes, con ¢ sin adicién de
vitaminas y minerales, sometidoc a lratamiento térmico de
pasteurizacién.

S6lo se permite el uso de adilivos nalurales y preservantes
permitidos por el Codex Alimentafius.

Esta prohibido el uso de eduleoranies como susiitutos de) azucar.

Los productos deben contar cen un periodo minimo de observacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacidn hasta el dia de la
liberacion (incluye el perfodo de los analisis solicilados).

Para las 20 primeras semanas de enlrega, el producto puede conlar
con un perlodo minimo de observacidn de 21 dlas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especlificacién ] Referencia

Ds acuerdo 3 la naturaleza del producto de la cual

Olory Sabor 0 cuales proceden, exento de olores y saboras
exirados.

Color Oe acuerdo a (a naturaléza del producto de la cusl ( Requisito del PNAEQW
0 cuales proceden.

Aspecio Fluido que podra tener sélidos en suspension o en \
sedimento, a excepeidn de malerias extrafas

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

[__ Caracteristica Especificacién |

Refarencia

NTP 203.110;2002 JUGOS, NECTARES Y
BEBIDAS DE FRUTA, Requisil_os.

pH Menar 4.5

Azucares tolales |

. Menor 2 6 Ley N°30021 “Ley de promacién de Iz
{9/100mL) [ alimentacién salugable para nifios, ninas y
: i adolescentes y su Reglamento aprobado
Sodio (mg/100mL) \ Menor a 100 mediante Decreto Supremo N°017-2017-SA |

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

. . , Limite por mL
Agente microbiano Calegaria Clase n c P M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 102
Mohaos 2 3 5 2 1 10
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Levaduras EE 5 2 1 | 10 ]|
Coliformes [ s | 2 5 0 <3 -

Fuenie. por R.M. N° 531-2008/MINSA “Nomna Senllaria que eslablece los Crilerios Microbiolégicos de Calidad Sanilaria
¢ Inocuidad para l6s Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano™. Crilerio XV1.2 8ebidas no carbonatadas.

3. PRESENTACION

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

Envases Tipo Material | Capacidad
Envase primario Botellas con tapsa Polietieno Tereftalato (PET) | Minimo 0.200 L
Cajas Cartén corrugadlo —| De acuerdo a lo
Envase sacundario ) Candn corrugado de primer uso establecido por el
Bandejas cublerio con plastico fabrcante

termoencogible

3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segin la declaracidn en el Registra Sanitario ante (a autorigad
sanitaria compelente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo esiablecido en el articuto 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanilario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en e) envase de presenlacidn unitaria la siguiente informacion minima:

s Nombre del producto.

s Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en [a elaboracién del producio (*).
¢« Peso nelo.

¢ Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Cédigo de lote.

« Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacion.

s Cédigo de Registro Sanitario.

s Instrucciones de uso (requisito adicional).

o Informacién nutricional (requisito adicional).

() Para el caso de ingredienles compuéstos de dos 8 mas ingredientes, dicho ingredienie compuesto pora declararse
como tal en 1a lisia de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de Liig tsta enre pareniesis de sus
ingredienles por orden decrecieme de peoporciones (m/m). Cuaado un ingrediente compuesio. para el que se ha
eslablecido un nombre en una noma del Codex Alimenladus o en 13 legislacldn naclonal, constiibya menos det 5% de)
alimenta. no serd necesano dedarar los Ingredientes. salvo los adilives alimenlanos que desempenian una fundldn
leenologica en el produclo acabado.

E) rotulo debe estar consignado en el envase de presenlacidn unitaria, en idioma casiellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borracse. La informacién del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permite el uso de ekqueta auloadhesiva para ninguna informacién del
rotulado. gque pretenda reemgplazar la informacién consignada en el rotulagdo original, en ningun
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caso, a excepcion de lo dispuesta por la avtoridad sanitariza competente, siempre que no se refiera
a la composicidn original del preducto y cuya disposiciéon no reemplace ni oculte la informacién
del rotutado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulla web o del Certificado del Regislro Sanitario del preducto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente duranle el periodo de atencién.

4.2 Copia simpi’e de la Resolucién Direcloral que otorga Validacién Téenica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la Iinea de proceso productivo del producto reguerido,
vigente durante la fabncacién del producio.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolarialmente del cenificado o
informe de inspeccion de (ote, emitido por un Organismo de Inspeccién acredilado anie
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracterlsticas organolépticas, fisicoqulmicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones {écnicas del producto (por cddigo de lote y presentacian), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - 1SO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de mueslreo simple para
inspeccion nommal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organoclépticos v fisicos quimicos es poruna
via.

Analisis Microbloldqico

€l niumero de unidades de muesira para ios ensayos micrabiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en la Norma Sanitana que establece los Criterios Microbiolédgicos de
Calidad Sanitana e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se permmnite composilar, salvo indicacidn expresa
en la norma.

Se aceptan certificados ¢ informes de inspeccion o informes de ensayo con (echa de emisién no
mayor a2 seis (06) meses, los mismos que deben estar vigantes durante el periodo de liberacion
correspoadiente; asimismao, no se acepta que mediante cana o adenda se reclifiquen los
resullados de analisis emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion tecnica  Puré

1.2 Tipo de alimentos Ha Porecible

1.3  Grupo de aimentos Bebible

| 14 Descripcion General Es un producto elaborado & partir de frutafe) con o sin adician de
hortelizas {lubérculos wo legumbres yio leguminosas) con o sin
adicidn de granos andines yio semilles, con o sin adicitn de azocar
yio migl wio jarabes, con o sin adicion de vitaminas ¥ miserales

Estié prohibido 8l uso de edulcorantes como suslilulos del ambcar

Los productos deben conlar con un pefiado minino de chservacion
da cuprents (40) dias, desce su isbncacion hasia & dia da b
libaracidn (inchiys & periodo de los anaksis solicitados)

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracleristicas Organclépticas

Caracterictica Espacificacidn Relorancia
Otor y Sabor D= soeds & b8 reluralers del products de W cusl o
cusles procaden sxgnio de olores y SAbores extrafios.
Color | D= scusido & 8 naluralesa o8l products de 12 cual o Requisito del PNAEQW |
Sermiadbds, propia o8 la naluraleza del produeto, exenle
_"m de matanas edraias.

22 'I:trlﬂlﬂlﬂm Fisico Quimicas

Caracteristica Espocificacién | = Referencia = ]
Noma Sanitana que establece ios Cmmrol
Microbiplsgiens de Caoudad Sarvian @ Incosdsd pars
gH Menor s 48 | lop Aimenios y Bebadas o Condums Humans, Caleno

XX 2, aprobada por Resolucion Minsledal N* 551

Am.-mmwmng} unu-ua Ley N"30021 Ley de promacion de |8 simentacdn
sshsiable pare nalos, miflas y adolescanies ¥ su

I . Sodio (mg/1000} Manor a 800 Reglamenic apcbado medianie Decrels Supmma
| Grasa Salurada (gr100g) | Menca8 | N"D17-2017-5A =
21 Carscteristicas Microbiologicas
Anlisis | VU0 s Aceptacién Rechato |
| n g
! ' -
Prusba de Estenlicad | Eatéril
Comercial () 5 o comercisimente | 1O esténl comeraiments

nmmﬂnmwmmuawmﬂmmm Mmuummmm
coma g Aspciacién Oficial dg Ouimices Analilicos (ACACT ah@#h@uwmmw

Prusba de Evierilidad Comedcial. considerands la iempersluies. Bempos oo noubacidn & noicabonss meoolsoiigerod. |

del mancionada mékads, los cusles deben supacilicarss an el infome de Eraspn |
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Nota 1: La Prseba de esterifidad comercial se 1ealiza en envases que no presenlan ningan defecio visual. Siluego de
1a incubaclén el preducio presents alguna 2lleracion en el olor, color, aparlencla. pH. el producto se considerara “No
astérl Comerclaimente”.
Nota 2: Si 135 12 InspecLidn sanitaria resulla necessrio (omar muesirss de unidades defecluosas para deleminar las
causas, se procadera can &) Mélodo de Analisis Mierobiolégico, para delenminar las causas microbiolégicas det
delerforo segun mélodos eslablecidos en el Coaex Alimentanus, Manual de Bacleriologla Analllica BAM de la
Adminisiracién de Almentos y Drogas FDA o Asoclacidn Amesicana de Salud Pablica APHA.
Fuenie: .M. N* 581-2008-MINSA “Norma Sandare que eslailece los Crilenos Microblolégicos de Calidad Sandana
€ Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Cdleno XIX.2 Aimenlos dadas (fnas y honalizss en
consenva, compolas) y alimenios de baja acidex acidificadas (slcachofas, frijoles. coles, colifiares, pepinos) de pH <4.8.
processdos (Emnicamenta y en énvases selladas hermélicamenle.

PRESENTACION
3.1 Presentacidny envase

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

| Envase Tipo Material Capacidad
Carlon, aluminio y polietileno, con
Mullilaminado sorbete bicdegradable o de
plaslico

Multicapa de zlta barrera'y
resistencia (PP/EVOH/PP
{Palipropileno/Etilen Vinll

Envase Mullilaminado flexible | AleoholPolipropitens u otras) Minima 0.00 Kg
primano(*) con sistema abre facil, con 1apa o
sorbele o cuchara biodegradable o
de plasiico.
Polietileno Tereftalato (PET) con
Pole tapa, con cuchara, de plastico o
biodegradable.
De acuerdo a o
nggado Cajas Carton corrugado establecido por el
fabricanle

{") Malerial de alta resisiencia al Iratamianio {émico y seliado hemeéiica.

Requlsitos del envase

Tipo Caracteristica Especificacién

Multilaminado Hermelicidad Hermeticidad (prueba de fuga).

Fuente R.M. N*® 495-2008/MINSA “Norma SanHlania aplicable 2 la fabrcacion de alimenlos envasados de baja acidez y
acidificados destinados al consumo humano”,

3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segln !a declaracién en el Registro Sanitario anle la autondad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajuslarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Contral Sanitacio de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N°® 007-38-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria Iz siguiente informacién minima: J

Versién N° 04 PAginyu 36 de 263
Resolucién de Dlreccldn Ejecutiva N2D0000EE -2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

AUMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

) a Warma PURE ESP-003-PNAEQW-

AR

ol 1K

| Versién N° 05 CODIGO: BEB-PR Pag.3de 4

Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elabaracién del producio (*).
Peso nelo.

Nombre & razén social y direccién del fabricanta.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

s Codigo de Regislro Sanitario.

» Instrucciones de uso (requisito adicional).

a Informacidn nulricional (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestas de dos 0 mas ingredientes, dicho ingradiente compueslo padré declararse
como 1al en la lista de Ingredientes. siempre que vaya acompadaco inmedialamenie de una llsfa enlre paréniesis de sus
ingredientes par orden decrecienle de proporciones (mim). Cuando un ingredienle compuesto. para el que s ha
establecdo un nombre en una noima del Codex Alimenfariys o en (2 legislacidn nacional, consftuya menos del 5% del
alimen{o. no serd necesario declarar los Ingredientes, salvo los adlivos alimentados que desemperian una funcion
lecnotdgica en el producto acabado.

€l rotulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de fAcil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, ¢l mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La inforracidn del rotulads no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permile el uso de etigueta aulcadhesiva para ninguna informacion del
rolulado, que prelenda reemplazar la informacién consignada en el rolulado original, en ningdn
caso, 2 excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a ta composicién original del producio y cuya disposicién no reemplace ni oculte 1a informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampfliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producio, envase y presentacion vigente durante el perioda de alenciéon.

Copia simple de 1a Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por l2 DIGESA, oforgada para la linea de proceso proguctivo del producto requerido,
vigente duranie la fabricacion del producio.

Qriginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterislicas organofépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase eslablecidas en las
especificaciones lécnicas de) producto (por cbdigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por e) INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracleristicas microbiolégicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producta (por c6digo de lole y presentacion), por un Laboralario de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, "con el simbaolo de acreditacidn”.

En caso no exista labaratoria de ensayo, que cuenle con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acredilado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que &l muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2858-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muesfreo simple para
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inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de exlraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando fo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolégticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioléqgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo eslablecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de
Calidagd Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 581-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o inforrnes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (08) mases, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carla 6 adenda se rectifiqguen los
rasultados de anélisis emitidos en el documento original, ni 1as revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

LT FORMAN PARTE OFf iLA PRESTACHIM DEL BERCIO

ALBIENTARSD DEL PROORALE NACIDNAL DE EAr-003-PHAESW LGP
ALBSENTACION ESCOLAR Sl WARKA

ALMIDON DE MAIZz ——
QaliWarma (MAICENA) e
, Venbn o7 | CODIGD. HAR-AM _ ~ Pag ide3

1. CARACTERISTICAS GENERALES

14 Denominacion técnica  Almiddn de maiz (macena)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

13 Grupo de alimentos Harmas y denvados

1.4 Descripcion General Es el producio cblenido a partir de las diversas variedades dal malz,

es un palvo fino de caolee blanca, modoro e Inslpido. Envasado
hsrrrdticamisnla,

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21, Caracteristicas Organolépticas

Carscleristica Espacificaciin Relarencii
s WTP 203 084 1974, [rovisada al
v ' Wl
| Salor Bianca. 2013) ALMIDON DE MALZ
Cllps Inodorn, exenlo de slor exirefio. NO MODIFICADD Usa
T alirmenbeis v iemaciuiien
_Elhnr Insipica, esmnils do wabof exdrafio .
Agpecin | Sin grumos, exenio de matenas extrafiat Riequisdn del FHAEOW
22 Caracterisficas Fsico Quimicas
Caracteristica Especilicacisn | Relerencia
Purazs e smidan i
di malz no medificada Idimima &3
(%)
a :-i—; |
_Grasa (%) z Weumo 010 |
| Proteinas (%) ManoDi5 | NTP 200,084 1674, {rovsada
Cenga Mamo 0 8 | )
Tamafho de particular: | ol 2013} AL DE Malz
HO MODMFICADD. Lso
Pasa a través de malla Min 9.8 Amenico y Tnaddubon
177 micras (N 80) (%) |
| Tamaho de particutar
Pasa & wawds de malla Min 97
T4 micras (N* 100)
(%)

2.3. Caracteristicas Microbloldgicas

Agents microbians | Categoria | Clase " e T:"" — Lri"_
Mohos 2 3 5 2 1 1
 Eschorichia col _; - 2 0 10
| I
i 5

Wernida N 04 Fagine 39 dv JiJ
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARYE D£ LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL OFE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW.-UOP

ALMIDON DE MAiz

Oeali ESP-003-PNAEQW-
GaiWarma (MAICENA) uoe
Version N° 07 | CODIGO: HAR-AM | Pag. 2de 3
3.  PRESENTACION
3.1 Presentacién y envases
Los envases ulifizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo 2 las
sigulentes caracleristicas.
Envase Tip_t; Material Capactdad
Bolsa Polipropileno Bicrientado (BOPP)
Buaminado o Trilaminado
Envase Bolsas de polietilsno (PE) y/o
o Hasta 1.00 &
primano Cajas con bolsa polipropileno (PP) o papel asta 1.00 kg
intema multipliego y caj3 de candn
corrugado
Envase Boisa Polietleno de alta densidad
secundarnio (PEAD)

L Caja Caddn corrugado Segoin lo est_ablecido
Embalaje Caja Carldn corrugado por el fabricante
(opsional) (%) [ Saco Polipropilena |

"y Elembalzje es uiifizado para (ines de lransporie y distribucion.

3.2 Vida Util
Establecida por el fabricante, segun Ja declaracién en ef Regisiro Sanitario ante la autoridad
sanilaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en &l articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y

Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,

debiendo contener en el envase de presentacion unitaria ta siguiente informacion minirma:

o Nombre del producio.

« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién def producto.

s Peso nelo.

= Nombre o razén social y direccion del fabricante.

o Nombre o razén social y direccién del envasador y/o disiribuidor (de corresponder).

o Codigo de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

o Condiciones de conservacion.

« Codigo de Regislro Sanitario.

El rélulo deberd eslar consignado en el envase de presentacion uniltaria, en idioma casigliano,

con carzacleres de {acil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo

que no debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se pemnite €) uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rolulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rofulado original, en ningun
caso, a excepcion de o dispuesto poria autoridad sanitarna competente, siempre que no se refiera
a la composicién original del produclo y cuya disposicidn no reemplace ai oculte ta informacién
del rolulagdo original.
Versién N° 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS OE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Ol ALMIDON DE MAiZ ESP-003-PNAEQW-
QaliWarma (MAICENA) oF

[ Versién N° Q7 CODIGO: HAR-AM Pag. 3de 3 |

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del produclo,
modificaciones y ampliaciones segdn corresponda, expedido por fa DIGESA, el que debe
cotresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copiasimpie de la Resolucidn Directoral que olorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requendo, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del praducto, debe presentar ia
copia simple de 1a Resolucién Directoral que atorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado,

4.3 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emilido por un Organismo de Inspeccién acreditado anie INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecides en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratario de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - {SO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de ta muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Nicrobiolbégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en [a Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para ios alimen{os y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo ingicacion expresa
en la norma.

Se aceplan cedificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se reclifiguen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o6 informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.

Versidn N* 04
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL BERVICIO ESP-001-PHAEQW.-UOP
ALIMENTARID DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALSENTACION ESCOLAR AL WARMA
QaliWarma ALMIDON DE YUCA ESP-003 PNAEQW-
B PRl S Ll U:F
[ Versidn N*04__| ~ cODIGO: HAR- AY | Pag 1ded |
1. CARACTERISTICAS GENERALES '
| 11 Denominacion técnica ~ Almidén de yuca (Tapioca).
1.2 Tipo de alimentos o Parecible.
1.3 Grupo de alimentos Harinas y Derivados.
| 1.4 Descripcion General Es & producto elaborado a partr de yuza, Es un polve fing
de color blanca, madars @ insipida
. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1, Caracteristicas Organ CES
Caracterisfica Egpecificacién Referencia
'm“ | De scuerdo s 1a natursleza del producio,
' | inadaro, exnte de clor extrato
| Colar Blanco
| Sabor Insipio_exento de sabor extrane i i
Fobg fing, son gnamaos, swsnbs da malerias
Ay | antradas
22 acteristicas Fisico Quimicas
T Caracteristics Eapecificacién Reforgneia 1
| Humedad [%) aximo 13
" Cenizas (%) “Manme 3
Fibra bruta (%) Maximo 2
Aoda Cianhidrico | NTP 011 503 2010 [revisada
{mghag) Maxima 10 | &l 2015) Yuea y Derivados
Almiddn, ciones y
Grasa (%} sk 2 ] requision.
Carbahidratos () - 0
Pratainas (%) Miximo &
NTP 011 500 2009 ‘
[Ravisada &l 2014)
Tamafio de parléuls Miniemo Mdebgra:mlr por un temiz Yucs y dervados. Hanne os
(harie fing) de 0.60 mm | Yuca Definiciones, clasiheacion
-I ¥ agunibod
|
[
Varsion i 0d Mhging 41 dr 283
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

GalWarma ALMIDON DE YUCA cs o3 naEow.
Versién N°® 04 CODIGO: HAR- AY Pag.2de d

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n ¢ L'r:"le por g/m| 7
Mohos 2 3 5 2 10* 10*
Escherichia coli 5 3 5 2 10 i 102
Satmonelia sp 10 2 5 0 Ausencia”25gq |  __

fuente: R.IM. N° 591-200B/MINSA "Norma Sanliarks que astablece (o3 Crilerios Microblolégicas de Calidag Sanilatia e
Inocuidad pars los Alimenias y Bebldas de Consumo Humana”. Crilerio V.2. Hannas y Sémolas.

PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
. Polipropileno Bioreniado (BOPP)
Envase primario Bolsa Bilaminado o Trilaminado Hasta 1 00 kg
E Bolsa Polietileno de alia densidad (PEAD)
nvase secundaro Caja Cartén corrugado Eslablecda poe el
_ Caja | Cartén corrugado fabrcania
Embalaje (opecional) (*) eeh I Bon Tano

(") €t upbaiaje es ulizado para lines de ranspore y dis(fibucion.

3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitano ante la auloridad
sanitaria competanie.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo esiablecido en el articulo 117° def Reglamenio sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N* 007-98-SA,
debiendo contenar en el envase de presentacidn unitaria la siguienie informacién minima;

s Nombre del produclo.

a Declaracion de (os ingredienies y aditives empleados en (3 elaboracion del produclo.
s Peso neto.

s Nombre o razén social y direccidn del fabricanie, y;

s Nombre o razén secial y direccion del envasador yla distribuidor (de corresponder)

s Cobdigo de lote.

a  Fecha de vencimiento.

« Condiciones de consenvacion.

a  Cadigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe eslar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma caslsallano, con
caracleres de facil lectura, en forma complsta y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engario al
consumidor. No se permmite el uso de eliquela auloadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, aue pretenda reemplazar ia informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad saaitana compelente, siempre que no serefiera
a la composicion original del produclo y cuya disposicién no reemplace ni oculte {a infornacién
del rotulado original.

Versién N* 04 8,
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW.LQOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

uop

OaliWarma ALMIDON DE YUCA ESP-003-PNAEQW-

oL

Versién N° 04 CODIGO: HAR- AY Pag. 3de 3

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulla web o del Certficado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el pericdo de atencidn.

42 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producio requerido, vigente
durante fa fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la

- copia simple de la Resolucidn Direcloral que otorga fa Validacién Técnica Oficial del Pfan HACCP

emitida por la DIGESA, pars la linea de fraccionamienlo y envasado.

4.3  Original 0 copia expedida (no copia simple) o copia jegalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoguimicas Yy microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacidn), realizagos por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muesireo simnpie para
inspeccién naormal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de la muesltra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguienie:

Analisis Organoléptico y Flsico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Anéllsis Microbiolégico

Ei nimero de unidades de mueslra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestlrieo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Minislerial N° 581-2008AMINSA. No se permile compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o inforrmes de inspeccidn o Informes de ensayo con fecha de emisién no

mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periado de Iiberacién

correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta 0 adenda se reclifiquen los

resullados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
_vigengia de los certificados o informes de inspeccion y/o inforrnes de ensayo.

Versldn N° 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIOQ DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTAGION ESCOLAR QAL WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

— e

ESP-003-PNAEQW-
uoP

HARINA DE LUCUMA

VO XA AR

Versién N° 09 CODIGO: HAR- LU Pag. 1de 3

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién téenica  Harina de lWicuma.

1.2 Tlpo de zlimentos No Perecible.

1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados.

1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a partir de licuma, oblenido mediante un

proceso de secado o deshidratado industrial y molienda, con o sin
fortificacién (alimento elaborado industrialimente).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21  Caracteristicas orgenolépticas
Caracteristica Especificacién " Referencia
Color L De 2acuerdo a2 la naturaleza del produclo,
amarillento en sus diferenies tonalidades.
1 De acuardo a la naluraleza def producto, exento
Olor y Sator de olores y cabores exirafos, rancios. enle | Requisito del PNAEQW
otros.
Homogéneo, sin grumos, exenle de matenas
Aspecto exiranas.
2.2 Caracteristicas Fisico Qufmicas
{ " Caracteristica s Especificacidn —[ Referencia
Humedad (%) Maximo 10
Acidez (expresado en 3cido cllrico) (§/100 &) Menor a 1 NTP 011.042:2012
: — M 3 } (Rev. 2018) Lucurna.
Ceniza (g/100g) BN 8 Harina de Lucuma.
Et 90% debe pasar por un lamiz Requisilos
LTarnaﬂo de las parilculas | de Mesh N° 60 (0.25 mm) L
2.3 Caracteristicas Microbiolégica
i - . / ] ) 3l B Limite por g
Agentes microbianos Categoria Glase n ¢
m T M
Mohos 2 3 s 2 102 108
Levaduras 2 3 5 2 102 103
Escherichia Coli 5 3 5 2| 10 G
Salmonefia sp. 10 |2 5 0 | Ausencansg | -

o liofhzad3as.

_

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Neana Sanitariz qua eslablece los Crilerios Micrabloidgicos de Calidad Sanilanis €
Inocuidad para 10s Alimentos y Betidas de Consumo Humano™. Crilero XIV.3 Frulas y horlaK2as desecadss, deshidratadas

Version N° 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS OF LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE Lo PRESTACION DEL SERVICID €SP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

AUMENTACION ESCOLAR QALY WARMA

QaliWarm HARINA DE LUCUMA ESP-003-PNAEQW-

ait uoP

o T e L ]
e A P S L R

Versian N° 09 o CODIGO: HAR- LU Paq. 2 de 3 |

a. PRESENTACION

3.4 Presentacién y envases

Los envases utitizados deben ser de primer uso y sellados heméticamente, de acuerdo a las
siguientes caraclerlslicas:

Envase Tipo Material 4[ Capacidad |
L Polipropikeno Biorientado (BOPP)
Envase primario Bolsa Bitaminado o Trilaminado Hasta 1.00 Ko
Envasa secundario Bolsas Polietileno (PE)
Bolsas Polietileno (PE) De acuerdo a 10 establecdo

Embalaje T o — | por el fabricante
(opcional)(*) Saco Palipropileno

Caja Cartdn corrugado

() El embaldje es uliizado para fines de transporte y disiribucion.

3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitaric anle la autoridad
sanitaria compelente.

3.3 Rotulado

£l rotulado debe ajustarse a lo establecido en el aniculo 117° del Reglamenio sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° Q07-98-SA,
debiendo conlener en el envase de presenlacion unitaria la siguiente informacién minima:

s Nombre del producto.

« Declaracién de los ingredienies y aditivos empleados en (a elaboracidn del producto.
« Peso neto.

= Nombre o6 razdn social y direccion del fabricante.

+ Nombre o razdn social y direccion de! envasador y/o distribuidor (de corresponder).
» Cédigo de lote.

s Fecha de vencimiento.

»  Condiciones de conservacion.

« (adigo de Registro Sanitario

= inslrucciones de Uso (requisito adicional).

Informacién nutricional (requisito adicional).

El rélulo debe eslar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotutado no debe inducir a3 engaio al
consumidor. No se permite el uso de etiquela auloadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rolulado onginal, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesio por la autoridad sanitaria compelente, siempre gue no se refiera a (a
composicién onginal del progucto y cuya disposicidbn no reemplace ni oculte (a informacién del
rotulado original.

I -
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO OEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTAGION ESCOLAR QALI WARMA

uorP

Dal'Warma HARINA DE LUCUMA ESP-003. PNAEQW-

| Versién N° 08 CODIGO: HAR- LU ' | Pag.3de 3

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cedificado del Registro Samtario del producio.
modificacicnes y ampliaciones, segun cofresponda, expedido por la DIGESA, ef que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigenta durante ef periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, para la linea de proceso produclivo del producto requerido, vigente
durante |z fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga [a Vafigacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por fa DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado o copia simple de la
Autorizacion sanitariz de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo ds atencion.

4.3 QOriginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado a
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo gue debe adjuntar original o ¢opia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas eslablecidas en las
especificaciones técnicas del praducto (por cddigo de lole y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestrea se realiza de
acuerdo 2 la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion narmal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de [a muestra). Los ensayaos se realizan
considerando lo sigutente:

Andlisis Organoléptico v Fisico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos vy fisicos guimicos es por una
via,

Analisis Microbioldqico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en fa Norma Sanitaria que establece los Crlerios Microbioldgicos de
Calidad Sanitana e Inocuidad para los aimentas y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se pemite compasitar, salve indicacién expresa
en la noma,

Se aceplan certilicados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, ks mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien ta
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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EESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALINENTOS

GUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICID

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE EEP-300-PHAECW- LD
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

Egm HARINA DE PLATANO ESP-003-PNAEOW-
Versicn N° 08 COOIGO. HAR: PL " Pag ided

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacidn técnica  Harina de plaana.
1.2 Tipo de alimentos Mo Peracible.

1.2 Grupo de alimentos Harines y dervados.

1.4 Descripclon General En &8l producio slaborado a partr del plitans, oblensdo medianis |
un procesc de picado, sécado indusirial, molido y tamizado, con o
win fordficacidn {alimento elaborads industralmends).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21  Caracteristicas Organclépticas

Caraciaristica Egpocificaciin Referencla
o De nousido 3l naturalezs oel produchs, bienos
EMMOS0 an sus diferenias ionalidades
Da acusrdo a la naluraleza del producto, exento B
Ohor y Saaad da olores y sabores extradlos, rancios, enire | Reguisilo del PNAEGW
obrors.
Aspecto Homogenss, in grumos, EXENID 08 maberas
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica : Espocificacién Referoncia
Humadad (%) Migmo 10|
Cenize (%) Mdximo 2.5 | N:Tg‘ 011,700, 2003 (Ravissda el
2 . 14}, Plalana L
Fibra bruta (%) _ Miema 1,0 mhmym“:'m
Tamaho oo las particulas El 90% debe pats por un Emic de | claaife 3eitn y roquisiios
(harina fina} {%) Mesh N* 80 (025 mm)
2.3 Caracteristicas Microbloldgicas
Ageties microblanos | Categoria Clase n e nu'""" o =
Iahos 2 1 5 F w 1P
| Levaduras S i | s F i W 1
Bachoricive Col 3 . 1. xr 1.3 N Sx W7
Li‘“““" 4] i [+ i & o Ausencaa (25 -
venie AL M- 591 20CIMINGA “Momma Sanitenia ue Ssiabiccs 10§ Crhanas Loghcs fe CBIi0sd Sardans &
incoued pars Wa Almenion y Bebidss da Consume Humano™ Crleda XIV.1 Fiias y hotalizan cesscades,
oFtraaralaas o kol
Varsldn N* D4 Phglns 1§ de 230

Resoluclén de Direccidn Elpeulva N° =201 BAIDUE-PHAE DN



ESPECIFICACIONES TECNICAS OE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL OE
ALIMENTACION ESCO(AR QALI WARMA

E5P-003-PNAEQW-UOP

HARINA DE PLATANO

'-' Warma

o GyipRialeaal]

ESP-003-PNAEQW-
uor

Version N°08 | CODIGO: HAR- PL

| Pag.2de3

3. PRESENTACION

3.1 Presentaciéon y envases

siguientes caracteristicas:

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo 3 las

Envase Tipo Material Capacldad 0
Palipropileno Biorientado
Envase primario Boksz (8OPP) 8llaminado o Hasta 1.00 Kg
| Trilaminado
Envase secundario Bolsa Polielileno (PE)
Embala Bolsa Poligliteno (PE) De acuerdo a lo sstablecido
mbalaje ; ; of el {abricanle
{opcional)(*) Sa?o Pdlipropilenc p
_ Coja Cartén conugado
(7} El embalaje es ulllizado pera fines de transporte y dislribucion.
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajuslarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacion minima:

¢ Nombre del producto.

» Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
s Peso nslo.

« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

» Nombre 0 razdn social y direccidn del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
s Cddigo de lote.

¢ fechade vencimienio.

= Condiciones de conservacién.

¢ Codigo de Regislro Sanitario.

s (nstrucciones de Uso {requisito adicional).

« Informacién nutricional {requisito adicional).

Elrdtulo debe estar consignado en el envase de presenlacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo gue no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducit a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rolulado,
que pretenda reemplazar la informacidon consignada en el rolulado original, en ningin caso, a
excepcion de fo dispuesto por la autoridad sanilaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte 13 informacién del
rotulado original.

Version N° 64
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE E£SP-003-PNAEQW-UCP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

|

UOP

iWarma HARINA DE PLATANO ESP-003-PNAEQW:

L s ]

Versian N° 08| T CODIGO: HAR- PL Pag. 3de 3

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.4

4.2

43

Copia simple de {a consulla web o del Certificado del Registro Sanitario del producta,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del produclo, debe presentar la
copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacién Téenica Oficial del Plan HACCP
emitida por la.DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado o copia simple de la
Autorizacién sanifaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimenios
agropecuarios, expedido por el SENASA, vigente duranie el periodo de atencion.

Onginal o copia expedida (no copia simpie} o copia legalizada nolarialmenie del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo de fas
caracleristicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbiolégicas eslablecidas en las
especificaciones técnicas del producio (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

tos ceflificados o informes de inspeccién deben especificar que el mueslreo se realiza de
acuerdo a 2 NTP - (SO 2859-1 nivel de inspeccidn especial 54, plan de mueslireo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de Ja muestra). Los ensayos se realizen
considerando lo siguiente.

Analisls Orqanolépiico v Fisico quimico

Elnumero de unidades de muesira para los ansayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbloldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plaa
de muesireo establecido en 1z Norma Sanitaria que establece los Crilerios Micrabioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenios y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, [os mismas que deben estar vigemes durante el periodo de liberacién
correspongiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revatidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIQ DEL PROGRAMA NACIONAL DE

© ALIMENTACION ESCOLAR QALIWARMA

{aliWarma HARINAS EXTRUIDAS ESP-003 PNAE OW-

— -~ uoP
| Versidn N° 02 CODIGO: HAR- HE [ Péag 1de3

1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Harinas extruidas

1.2 Tipo de alimentos No perecible

1.3 Grupo de alimentos Harinas y derivados

14 Descripcion General Es el praducto elaborado a partir de granos andinos ylo cereales

y/o lubérculos y/o leguminosas, obtenido mediante un proceso
de tratamiento térmico (extrusién), con o sin fortificacion.

En el Anexo 01 Harinas Extruidas (HAR-HE) se listan las
denominaciones de (as harinas extruidas que lienen la
conformidad de! PNAEQW, hasta-la’ fecha de aprobacion def
presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la naturaleza dal
Sabor y olor producto, exenio de sabores y olores
extranos, rancios, entre owos.
Color De acuerdo a la naturaleza del Requisito gel PNAEQW
producto.
Homogéneo, sin grumos, sin malerias
| Aspecto o
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificaclén Referencia ]
Humedad (%) Menor o igual a 5
o~ Acidez (expresada en acido R.M. N 451-2006AMINSA "Norma
Rlye, . - N .
e “o\ sulfUrico) (%) Menor o gual 2 0.4 Sanitaria para la Fabricacidn de

Alimentos a Base de Granos y olros.

¢ indlce de gelatinizacion (%) | Mayor a 94 ) i
Jete ot lghfmEs . destinados a Programas sociales de
%, & Grgunifacibn o Afatoxinas {Lg/kg) No detectable en 5 Adimentacién®
Saponina (*) Ausenle [

(1) Para zquellos que conlienen quinua.

Asimismo, para la harina de trigo y los productas que la contienen como parte de sus
ingredientes, se tiene en cuenia lo eslablecido en 1a Ley 28314 Ley de Fortificacion de la Harina

de Trigo.
Caracteristica Especificacién Referancia
Hierro (mg/kg) 55
Niacina (mg/kg) 48
- Ley de fonlificacién de la Harina de Irigo - Ley 28314 y
Tiamina (mg/xg) 5 su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 12-
| 2006-SA.
Riboflavina (mg/kga) |
Acdo Félico (mglkg) 1.2

Verslén N° 04
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ESPECIFICACIONES TECMICAS DE LOS ALIMENTOS
GUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003 PHAEGW-LOP
ALIMENTARID DEL PROGRAMA MACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR CALL WARMA

Qol'Warma HARINAS EXTRUIDAS €50 003 PNAEOW.

| A LR e KA I

Versn i 02_ | ~CODIGO: HAR- HE | Pigddes |
2.3 Caracteristicas Microbiclogicas
Lirnkte

Agents microblano Categoria Clasg i - on por gim’ M
Asiobios mesolios | T 3 5 11w 108
| Collformes 8 3 5 3 | w 0
Baciiul covevs 8 3 5 1 F 0
fohon g a 5 F] i | 1P
Levadurad 5 L] 8 2 10 0
| Salmoreta sp. 5] 2 [ il Ausencipfys

Fusrie WM M 451-20CEMAMEA Noima Sanitang pars 8 Fabricacdn o Abmenios 2 Base oe Granas y Oios,
Diestnpdea & Picgramas Sociale de Almeriaoidn” (Adiculo 10 ncio J) Preducios cocdos de conqumag dreciy coma

ley InLLarMAne &5 o temd s

1. PRESENTACION

31  Presantacion y envases
Los envases uwtilizados deben ser de primel uso v sallados hammdlicaments, de acuendo a las

squeenies caractensbon.
[ Envase Tipo Material Capacidad
ERANG e Bde in Bilaminado o m"ﬂﬁ}_ Hasis 100 kg
~ Poligtienc de alla densidad
El'rvﬂ-l s&cungaria Balsy {FEF.D]I______
~ Bosa Palisfiens (PE) [ acuardo o o establecido
Embaime cpciona! () | Saco Popropleng | Porelfabricane
Cwa | Canéncomugedo
{7 Elembaisje uilizado park bnes de franspons y disiribucan
Vida Ul
Esiablecida por el fatwicante, segun la declaracidn an el Regislro Sanifaria ante la aulondad
SONAAS competanle
3.3 Rolulado

El rolulado debe ajusiarse @ lo establecido en el articulo 117* del Reglamento scbre Viglancia y
Control Sanitaric de Alimentos y Babidas. aprobado por Decreto Supremo N* D07-88-SA,
debiendo conlener @n &l envase de preasniacicn unilania la siguients informacian minema

Mombre dal producio

Declaracion de loa ngradentes y adino: empleados &0 i elaboracidin del produchs.
Peso neta

Mombre o razin social y direccibn del fabnicante

Cadigo da lole.

Fecha de vencimiento.

Condicicnes da consanacidn,

Codigo de Reguiro Sandaro

Instruccionss o LBo (fepuesio Bocsonal).

Informacién nulncional (requisiio adicional).

® B B ® ® W & ® & &
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ESPECIFICAGIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL OE

ALIMENTACION ESCOLAR QAL) WARMA

Wq rma HARINAS EXTRUIDAS ESP-003 PNAEQI-

AR LD

Version N° 02 CODIGO: HAR- HE Pag.3de 3

El rétulo debe estar consignado en el envase de presantacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rofulado no debe inducir a2 engano al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningln
caso, a excepeién de lo dispuesta por la auloridad sanitaria competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte Iz informacién
del rotulado onginal.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consuita web o del Cenrificado del Regisiro Sanitaro del producto,
modificaciones y ampliaciones, sequn comesponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de alencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que oforga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto reguerido, vigente durante
la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notfariaimente del ¢ertificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado anle INACAL-
DA, el mismo gque debe adjunlar original o copia simple de los (nformes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas esiablecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspecciébn deben especificar que al muesltreo se realiza de
acuerdo ala NTP — (SO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Orqganoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organokplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Anialisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e [nocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permiie compositar, salvo indicacion expresa
en la narma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
corrgspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.

Versléon N° 04
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ESPECIFICACIONES TECMICAS DE LOS ALMENTOS

CUE FORMAN PARTE DE L& PRESTACKHN DEL SERVICID ESP.-003-PHAECW.L 0P
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIOMAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARNA
QaliWarma FECULA DE PAPA €SP -COLPNAEQW.
A DL T T uoP
Version N° 03 CODIGO. HAR- FP Pag. 1de3
1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica  Féculs de papa
1.2 Tipo de slimenios Ho Perecible:
1.3 Grupo de alimentos Harinas y deraados.
1.4 Descripcién General Ez & producio oblenido & padir de |8 papa, &5 wun polvo fino de
ok blanmco, inodoro & inslpedo
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteriaibes Espacificacidn Referencia
ok D pouaros & B Astur e Ts dal produlit,
Ol g: BCuei00 2 ka naturaleza del producto,
Bl o olies Requisits el PRAECW
Sabe De acusido 3 ka naluraleza del producto,
neipado_aseni de axdrafion
Podvo fing, s gremos, sxenta de malenes
Aspacio evbranas
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referancia
Humedad Mixmo 21%
pH $-8 Rienuetio del PRAE W
| Satfios (S04) _ 10 myHg |
23 Caracteristicas Microblologicas
Agenie microblanc | Categoria | Clase n 3 Limite por g
m ] )
Mches 2 3 5 2 10 &
Escherichia cofl [ 3 5 B 10 o
Baailiis careus 7 3 [ K] 10? 10
Ssmanella 10 F] ] 0 Ausancia’d
Fumnie: FLM M- 581 MINEA Noma Saniana que eslabloce (os W de Cabding Saaara
@ inguided pada lay Anenics y Bebeias de Coanswme Humana® Crilens V' 3 Féculss v Armidores.
3. PRESENTACION B
31  Pressniacitn y envases
Los envases utdizados deben ser de primer uso y sellados herméticaments, de acuerdo o las
sigeentes caracionslices:
 Erwase Tipo M sl ~ Capacidad
Foliproplana Bonenlade
Bolsa {BOPP) Bilaminado o
Envase pRmans B Cand oy Hania © 00 kg
. ;h':'l'“ Holsas ce pokalieng (PE) yio
- palotopdanc (PP
Wershon N 04 Fagias 44 do 26D

Aarolucicn de Divaceitn [ppeutivg W D000oSE 2018 0 SAEGW




ESPECIFICAGIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

FECULA DE PAPA ESP-003-PNAEQW-
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Versién N° 03 CODIGO: HAR- FP Pag. 2 de 3
Polietileno de alta densidad
Envase Bolsa eno(PEAD) '
secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje Caja CGanédn corrugado fabncarue
(opcional) () Saco Polipropileno
(*) El embalaje uHlizado pars fines de fransporie y dlsiribuctén.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricanle, segln |a declaracién en el Registro Sanilario anle la auteridad
sanitaria compelente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajusiarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilaneia y
Control Sanilario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-98-SA,
debiendo conlener en gl envase de presentacién unilaria la siguiente informaciéon minima:

» Nombre del producto.

o Declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
= Peso neto.

Nombre o razdn social y direccidn del fabricante.

Nambre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de corresponder)
Cédigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condicianes de conservacion.

Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar eonsignado en el envase de presentacidn unilaria, en idioma caslellano, con
caracteres de f4cil lectura, en forma completa y clara, visidle, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rolulado no debe inducir 2 engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar (a informacién consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por 12 autoridad sanitana competente, siempre que no se refiera
a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte fa informacién
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanilano del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por 12 DIGESA, el gue debe
corresponder al producto, envase y presenfacion, vigenie duranie el periago de atencién,

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del praducto requerido, vigente
durante 1a fabricacién def producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado

4.3 OQOriginal o copia expedida (no copia simple) 6 copia legalizada natarialmente del certificado o
informe da inspaccidn de lote, emitido par un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL -
DA. el mismo que debe adjuntar original o copia simpte de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioloégicas establecidas en las
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ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA
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Versidn N° 03 CODIGO: HAR- FP Pag. 3de 3

’ especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acredilado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Flslco quimico

El nirnero de unidades de mueslra para los ensayos organoléplicos vy fisicos quimicos es por una
via, .

Anlisis Microbioléqica

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que esiablece fos Criterios Microbioldgicas de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resofucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidén expresa
en |2 norma.

Se aceplan cerlificados o informes de inspeccion o infarmes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben eslar vigentes durante e) periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta 6 adenda se reclifiguen los
resultados de analisis emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los centificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Varslén N° 04
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAM FARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
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ALUMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

OcliWarme HARINA DE TUBERCULOS cse amaPrucon.

S el VTR

Varsion N 02| CODIGO: HAR- T8 1de3
1. CARACTERISTICAS GENERALES

i1 Denominacion técnica Hanna de tubkrculos

1.2  Tipo de alimentos Mo Peracitila

1.3 Grupo de alimenios Harinas y darados

1.4  Descripcién Ganeral Es e producio elaborado a partic de lubdrculos o raices,

oblenido madiagnie un proceso de secado 0 deshidreiado y
maolignds, con o sin  forfificacion  (alimenlc  elaborado
indusirialmenta),

En e Anexo 02 harinas de lubdrculos (MAR-TB) se listan las
denominaciones de las harinas de tubérculos que tienen la
conformidad del PMAEQW, hasta 1a fecha de apobacién del
preserie documento

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracterigtica Especifioacién Referencia |
| Olor y Sabar De acuerde & la natursleea del producto, '
- dxmnto de olores y sabores axiiafos

Tolor De acuerdo a In naluraiezs o) producic. Requisito del PNAECW
| hspecto Harmogenen, sin gramas, exento de malsnas
| atrafias
Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacidn = Referencia
Humadad (%) Maxime 15 I RM 45120087 MINSA “Horma
sBhitara para L fabicacin de
| Aoder (%) Expresada en Alimanios 5 base de Qrancs y oS
it srsliinicn Mimma 0.15 I destnadot & prog bmas sorales de
| Bl iacadn’
2.3. Caracteristicas Microbiclogicas
Limits por
Agenis microbisnc Categona Claas n € = 5
Monas 2 3 51 3 10 W
Levaturas 2 3 s | 2 W 1P
Eschanchea oo ] 3 5 | 2 10 Sa 1P
| Simonsls 35 ] | 1 £ | 0 | Aussnciadsg —

Fussnla M H*mtm“hmum“mmmhmm-
inocuidad pars b4 Almenios y Gabides de Commume Humane® Crigea BNV 1 Frolss y holsites desecaoas.
destwiraladay o Roliiradas

: 3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y Envases

Las envases yliizados deben ser de primar uso y sallados harmélicaments, de acuwerdo 2 las
siguianies caraclerislicas.

WVarsidn N b4
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS
COAUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICID
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR GALI WARMA

ESP-00)-PHABCW . LIOP

OalWarma HARINA DE TUBERCULOS

ESP-003-PMAEQW- |
uoe
| T AR T
—e — & =
___Versidn N 62 CODIGO: HAR-TE | Pag 2ded
Envase Tipo: Material Capacided
" Polietienc (PE) 0 Paliprogilenc
Envase prenane Baliy Baonentads (BOPP) Baminado o Hasta 1.00 kg
Tnkmmirtado
Envase Boina PoRetiens de 3ita densdad (PEAD) |
SECUndand Ca Canen Estabiscndc pof of
Can OOTuEgEin
ngmnﬁimumrm
32 Vida Util
Establacida por &l fabncante, segun la declaracion en el Registro Sanilano anla la sutoridad
sanilana compelenis,
11 Rotulado

Mombre del producio

Peso nalo.
Mombre o raedn social y direccidn del fabricante

Cédigo de late.

O & & & & O & & & &

del relulado onginal

El rolulado debe ajustarse a lo eslablecido en el articulo 117° del Reglamenlo sobre Vigilancia y
| Conirgl Sanitaris de Alimentca y Bebidas, aprobade por Decralo Supremo W O07-08-5A,
gebignds conlensr an &l envass de presentacien unitaria 1a siguiente informacian minima

Daclaracién de los ingredientes v adilivos empleados en la efaboracsn del producio

MNombre o razdn social y direccién del ermeasedor ywo distnbuidor (de comesponder)

El réluic deba ssiar consgnado en & anvase de presaniacsn unitana, en cfoma casiallans, con
caracieres de taci leciura, en forma complets y clars, wsible, legible ¢ indeleble. ¢l mismo que
no debe deapienderse ni bormarse. La informacidn del rotulado no debe inducir a engafio al
congumidor. Mo s2 permite &l uso de eliguels Bultcadhesiva para ninguna informatsbn del
rofulado, que prelenda reemplarar la nformacidn consignada en &l rotulado oniginal, &n ningun
CERO, B axcapoidn de lo dispussio por la aulondad sanitana competents, SiEmphe que No .8 reflers
a la composicion onginal del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculla la infoermacian

Warsldn N* G4
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PRAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

uorP

'aliWarma | HARINA DE TUBERCULOS | espooseracaw-

Versién N° 02 CODIGO: HAR- T8 Pag. 3de 3

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulla web o del Cerdificado del Registre Sanitario del producio,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copiasimple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, parz Iz linea de proceso produclivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacién del produceto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3  Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitida por un Organismo de Inspeceidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas eslablecidas en las
especificaciones {écnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acredilado por el INACAL-DA,

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspecciéon nomal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico vy Fisico guimico

El ndmero de unidades de muestra para los ensayos organoiéplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido an la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitatia & Inocuidad para los alimenlos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se pemite compositar, szlvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceplan cerificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (08) meses, 1os mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla quée medianie carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original. ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

version N° 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACKIN DEL SERVICIO ESP-003-PHAEOW-LOP
ALIMENTARID DEL PROGEAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

0o Warma HARINAS PRECOCIDAS ESP-003-PNAEOW-

LioP
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Versién N* 02 ~ CODIGO: HAR-PC Pég. 1del
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Harinas precocidas
1.2 Tipo de alimentos Mo Perecible
1.3 Grupo de alimentos Harinas v derivados
14 Deseripelén General Es el producio elsborado 3 parir de carealss wio leguminosas

vwio semillas, tosladas v molidas, con o sin forificacidn {alimanto
elaborado industrialmenie),

En el Anexo N* 03 hannas precocidas (HAR-PC) sze lislan las
denominaciones de 1as harinas precocidas que tienen 2 conformidad
del PMAEQW, hasta la fecha de aprobacion del presente documento.

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracleristicas Organolépticas

Caractaristica | Espocificagion | Referencia
De seusrds 2 ls malursleza  del|
Otor y Sabor producto, exents de olores y sabores
euatrafos Reaquisdo del PNAEGIN
Color De acuerdo a la nalursleza del
ploducto,
Aspaclo Homogénoo, sin grimoes, exenks de
i — malenas sxtraias,
2.2, Caracleristicas Fisico Quimicas
Caracloriatica Etmnfmﬁn_ - Referencia
R ML W® 45 1-2006MIM5A, Moma
| Humpdad (%} ; l.umn_‘.lli —Sanitaria para la Fabrcacidn de Alimentos
Acidez (%) expresado &n Acido Mdxirmo 0,15 a Basze d¢ Granos y Ofros. Deslinades 3|
sullurico | : Programas Sociales de Admeniacion.

2.3, Caracteristicas Microbiologlcas

Agente microblano Categoria Clase n | = = “"m.—-
Aarabios mesdfilos 2 3 5 2 10 i
_ Coliformes 5 3 5 | 2 [ W0
Baciius cemus B 3 5 | 1 [ W
Mehaos 5 3 5 | 2 L W
Levaduras | & 3 5 | 2 W
Salmonela sp 10 2 5 0 | Ausencial?Sg | —

Fusnle, FA, W" 457-200600N58 “Homma Sanilana para b Fabrcactn de Adimenics » Base de Grancs y oiros.
m:nmmum'.mmma} Producing cnaded, Soshidalaias v peecocilos
que requisren CoCCIaN Somio hojuelas, hannas, obig rmitees

3 PRESENTACION

31 Presentacidn y Envases
Los envases utiizados deben ser de primer uso y sellados hermélicamente, de acuerdo a las
siguienies caracterisiicas:
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

iWarma HARINAS PRECOCIDAS ESP-003-PNAEQW-

; il UoP
A O U AR LT
Version N° 02 CODIGO: HAR-PC Pag.2de 3
Envase Tipo Materlal Capacidad
Polietileno (PE) o Potipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasla 1.00 kg
Trilaminado
Envase ndario Bolsa Polietileno de alta densidagd (PEAD)
Caja Carlén corrugado Estafglt‘)zcido por el

- - ricante

E'mbalaje (opcional) Caja Candn corrugado

(*) El embalaje uitilizado para fines de lransporte y disiribucidn,
3.2 Vida Util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unilaria la siguiente informacién minima:

« Nombre del producio.

= Declaracion de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracion del produclo.
« Peso neto.

s« Nombre o razén sccial y direccién del fabricante,

= Cédigo de lote.

« Fecha de vencimiento,

« Condiciones de conservacién,

« (Codigo de Registio Sanitario,

« Instrucciones de uso (requisito adicional).

« Informacién nutricional (requisito adicional).

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir 2 engafo al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar I3 informacion consignada en el rotufado original, en ningun
¢aso, a excepcidn de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competenie, siempre que no seé refiera
a la composicion original def produclo y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original,

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacidn del producto.

Verslon N° D4
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolarialmente del cenrificado o
informe de inspeccién ds lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA. el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterlsticas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones lécnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboralorio de Ensaya acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccibn especial S4, plan de mueslreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.85 (para efecto de exiraccion de Ja muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimice

El ndmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos qulmicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El nimero de unidades da muestra para los ensayos micrabiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslreo establecido en 1a Norma Sanitaria que establece los Criterios Miwcrobioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado par
Resolucion Ministerial N° §91-2008/MINSA. No se pemile compaositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben gstar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondienie; asimismo. no se acepta gue medianie carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

Versién N° 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO E8P-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

AUMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

OcliWarma| SEMOLA DE CEREALES £5P-003 PNAEGW-

UOP

U S TR e UL

Versidn N° 01 CODIGO: HAR- 5C Pég.1de3

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Sémola de cereales.

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.2  Grupo de alimentos Harinas y derivados.
1.4  Descripcién General Es el praducto oblenido a partir de la molienda de cereales,

correspondiente a la pare granulasa del endospermo de los cereales.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracterlsticas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acuerdo a la nalucaleza del producto, exento

Sabary olor de sabores y olores exirafnos, rancios, entre
olros. Requisito del PNAEQW
Granulado, sin grumos, exento de malerias

A ‘ '

specto exiraias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Humedad (%) Maximo 15
_(ci'_z;lizas (pase seea) el . Sémolgzz zgfégéze.:.zlggguisilos
Granulomelria 60% ag?ps?sfedng de

2.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiano Categoria Clase n c n:_imlte porg ™M
(Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus () 7 3 5 2 10° 10°
Selmonefla sp. 10 2 5 0 Ausencia 725¢g -

(%) Sélo para harinas de arroz y/o malz.
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Saniaria que éslablece los Crilerios Microbioldgicos de Calidad Sanitacia e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ Crilerro V.2, RHarninas y Sémolas.

3.  PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorienlado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Trilaminado.
Polielileno de altz densidad Establecido por ef
Envase secundano Bolsa (PEAD) Iabricants

Varsién N* 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICID ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

AUMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

SEMOLA DE CEREALES ESP-003-PNAEQW-

uoP
Version N° 01 CODIGO: HAR- SC P4g.2de 3
Bolsa Polietileno
Embalaje (opcional)(*) $3cos Polipropileno
Caja Carton corrugado
(*) E! embalaje es ulilizado para fines de vansporie y disinibucidn,

3.2 Vida Util

Eslablecida por el {abricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotuiado

£l rotulado debe ajustarse a lo establecido en e! articulo 117° del Reglamentio sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo conlener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

¢ Nombre del producto.

« Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
¢ Peso neto.

o« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

s Nombre o razén sacial y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).
« Cédigo de lots.

¢ Fecha de vencimienlo.

« Condiciones de conservacion.

¢ Cédigo de Registro Sanitario.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIQS

41 Copia simple de la consulla web o del Certificado del Registra Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, seglin corresponda, expedido por la DIGESA, el que dehe
comesponder al producto, envase y presentacidn, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, para l2 linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
duranie la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento det producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucion Direcioral que otorga 1a Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por 1a DIGESA, para la linea de fraccionamienio y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copsa legalzada nolarialmenie del cenificado o
informe de inspeccidn de lote, emilido por un Organismo de Inspeccion acredilado anle INACAL-
DA, el mismo que debe adjunlar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas _organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas eslablecidas _en las
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especificaciones técnicas del produclo {(por cédigo de lote y presentacién), realizados en un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

tos certificados o informes de inspeccién deben especificac que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2858-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico v Fisico gquimico

Elnimero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo eslablecido en la Normma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permile compositar, safvo indicacién expresa
en ta norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periado de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien 2
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica  Fanha

1.2 Tipo de alimentos o Paracibie,

1.2  Grupo de alimentos Harnas y dermados.

14 Descripcidn General Es &l products oblenido a padir de a8 yuca, medanie un proceso
de pelado, lavado, rallado, fermentado, prensado, fragmentado,
granulado, sacado, camido, somelido a un tratamisnto tArmica {pra-
COCEn)

3 CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracterlsticas Organoléplicas

Caracterisiica Especificacidn E Referencia ]
"D aceerdo a la naturaleza del producto, |
iar y Salbor ananio de olofes y sabores axirafios, Bnlre
otros
De sousrdo a la nafursiaza dal producis.
| Colea blancs Cwmoso, amanlgnts @ WS Requisito del PNABCW
| Slproniey lonakdiades
Graémgaos o8 tamahs wanebls, suenio o2
S malenas exrafiss
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica | Especificacién Reterencia
' NTP 011 501.2008
2014) YUCA ¥ DERIVADOS,
Humedad (%) | Masama 12 Farita fermeniada
Definicionas, clasificacdn v
i S — requiniton,
2.3 Carscteristicas Microbiologices
Agenios microbianos Calsgoria Class n - = T. -
Mahos 2 3 5 2 10 LW
Lirvaduras 2 3 8 | 2 10° | 1w
Escherichia Col B 3 8 | 2 ] 10 | 5xi0f
Saemonels 0 2 5 | 0 | Ausenciaisg | -
bﬂﬁ.uﬂ‘lﬂ- Woma Sandana que ellaokece 00 Lrierod MCTOIROIGIcOn de Caldad Gankara a
imbcuciad pars lon Almerdoa y Bebeizs S Cossoms Humans' Cnigas TPV 3 Fodas y Hershass desscades
dethuyakedas o koEizadas
3. PRESENTACION B
11  Presentacion y envases
Loa envases vhblizados daben aar de primer uso v sellados hermélicaments, de acusrdo & las
sigusenies caraciensticas:
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Envase Tipo Material Capacidad
Potlietileno (PE) o Polipropitlenc
Envase primario Bolsa Biorentado (BOPP) Bilaminado o Haslz 1.00 kg
Trilaminado.
} Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD)
Envase secundano -
Caja Cartén corrugado Establecido por el
Embalaje (opcional) Caja Cantén corrugado fabricante
*) Saco Polipropilenc
(") El ambalaje as uillizado para fines de lransporte y disinibucién.

3.2 \ida Util

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario anle la autoridad
sanitaria competenie.

3.3 Rotulado

£1 rotulado debe ajustarse a lo eslablecido en el articulo 117° del Reglamenio sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N°® 007-38-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

s Nombre del producto.

» Declaracién de los ingredientes y agitivos empleados en la elaboracion del producto.
¢ Peso neto.

o Nombre o razdén social y direccidn del fabricante.

« Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de coresponder).
o Cddigo de lote.

» Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

s Cddigo de Registro Sanitario.

£l rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en (dioma caslellano, con
caracteres de facit lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, 8l mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacian del rotulado,
que pretenda reemplazars fa inforrnacidn consignada en el rolvlado original, én ningdn caso, a
excepcién de lo dispuesto por la auloridad sanitaria competenle, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte 12 informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario de!l producto,
modificaciones y ampliaciones. segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corrasponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por (a DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requendo, vigente
durante la fabricacién del producto. En casa de fraccionamiento del producto. debe presentar la
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capia simple de la Resalucién Directoral que olorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote emitido por un Organismo de lnspeccién acredilado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo de tas
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especiflicaciones técnicas del producto {por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspecciéon deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo 3 Ja NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestrec simple para
inspeccién normaly LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

£l nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticas y fisicos guimicos es por una
via.

Andlisis Microbioldgico

Elnumero de unikdades de mueslira para los ensayos microbicldgicos debe ser de acuerda al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Micrabiolégicos de
Calidad Sanitana e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprabado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
enla norma.

Se aceptan centificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, posteriores a la emision del Socumentlo, los mismos que deben estar
vigentes durante el periodo de liberacidn correspondiente; asimismo, no se acepta que
mediante carta o adenda se reclfiquen los resultados de analisis emitidos en el documento
original, ni las revalidaciones gque amplien la vigencia de los certificados o informes de
inspeccién y/o informes de ensayo.
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1, CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Conserva de bole de res.

1.2 Tipo de alimenfos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a parlir del puimdén del vacune, con o sin

vagetales, en frozos, con o sin sal, con o sin liquido de gobiarno,
en envese de hojalata o multicapa de alta bamera, sellado
herméticamente y somelido a un proceso térmico de eslentizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observaciéon
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacion hasta el dia de la
liberacién (incluye el perfodo de los anadlisis solicitados).

Parala 1°,2°,3°,4° y 5° enirega de la frecuencia mensval y la 1°y 2°
entrega de frecuencia bimensual, el producio puede contar con un
periodo minimo de observacion de 21 dias.

El producto debe ser sometido 2 un proceso de esterilizacion, en el
cual se debe {sner en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterilizacién del proceso térmico (Fo, efeclo letsl)
aplicado, minimo de 6 minufos para énvases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

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

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

[ Caracteristica Especificacion ] Referencia
De acuerdo a la naturaleza dal -
Olor y sabor producto
Al De acverdo afa naluraleza del
producio. Reguisilo del PNAEQW
Textura Suave a medianamente firme.
De acuerdo a la naluraleza del
Aspecto produclo, libre de rmaterlas exirarias,

2,2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracterfstica E Especificacién Referencla

pH Mayor a 4.6 Resalucidn Ministerlal N® 495-
2008/MINSA que aprueba la NTS N
D89- 2008-MINSA/DIGESA - V.01,
“‘Nomna Sanitaria 2plicable a la
Minimo 2 fabricacién de alimenlos envasados de
baja acidez y acidificados deslinados al
consumo humano™.

Turbidez (unidades
Kertesz)

Versién N° 04
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Grasa (%) Maximo 5.0
Requisito del PNAEQW
Protefna (Nx6.25) % Minimo 15.0
2.3 Caracteristicas microbiologicas
Anallsis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Estenlidad S 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comerciaimente comercialmente

(*) De acuardo con Métodos normalizados o Mélodos descritos con orgamizaclones con credibilidad Intemacional Lales
como la Asoclzcidn Oficial de Quimicas Analiticos (ADAC), o Asoclacidn Americana de Salug Publica (APHA) sobre
Prueba de Eslenlided Camercial. considerando |as lemperaturas, lempos ds incubacién e indicadores microbloldgicos
del menclonado mé{0do, los cuales debe especificarse en el Infarme de Ensayo.

Nota 1: La Prusba de esleriidad comercial se realiza en anvases qus no presendan ningun defaclo visual. St luego
de la incubacién el produc(o presenta alguna alteracidn en el olor. color, apaniencia, pH el producloe se considerard
‘No eslénl Comerclalmarke™.

Nota 2: Si lras la inspecclén sanilada resulta necasario tomar muestras de unidades delectuoses para determinar las
causas, se procederd con el Mélodo de Andlisis Microbioldgico, para dalerminar las causas miciobiolégicas del
delerioro segun métodos establecidos en el Codex Alimenlanus, Manyal de Bacleriologla Analflice BAM de s
LAdminlsLmdén de Alimentos y Drogas FDA o Asodlactdn Americana de Safud Publlca APHA.

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Momma Sanitaria que establece los Crilerdos Microblolsgicas de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano™. Critario XIX. 1. Alimanios de baja acidez, de PH > 4.6
procesados larmicamenle y empacados en anvases sellados hermélicementa (de origen animal. leche UHT, lechs
evaporada; algunos vegelales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracleristicas:

a) Envase meldlico' minimo 85% del peso neto.
by Envase {lexible: minimo 80% del peso nelo.

Envase Tipo Material Capacidad
Latla Hojalata con {apa abre f2cil(*)
. Envase primario N Multicapa de alta barrera y 01302 1.00 Kg
Mullitaminado X ! ;
A\\N"N% A resistencia con sisterna abre
< foms G flexible fAcil
R B® 4 ci
aitas % ; . . .
wainde £ Envase secundano Caja Cartdn corrugado J Establecido por ef fabricante
Prosacionr’y -
‘y‘j‘ (*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepla lapa ciega.
oS Pasp Escurrido (en caso cuente con liquide de gobiemo):

Versléon N° 04
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Regquisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificaclén Referencia
Envases de hojalata
{seqln corresponda)
- Gancho de la tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
- Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control ge - Hermmeticidad (prusba de fuga)
ciere - Compacidad promedio >=80%
- Superposicion minima en laterates Resolucién Ministerial N°
>=45% o 495-2008/MINSA que
- Supe,rposicid;n5 ;ﬂnima_en aprueba la NTS N° 069-
; esquinas >=35%. segun 2008-MINSA/DIGESA -
Lala/Hojslata corrasponda. V.01. “Norma Sanitana
Ningon punto de inspeccién debe | aplicabie a la fabricacién de
tener un wvalor inferier a lo alimenlos envasadas de
especificado. baja acidez y acidificados
Tolerancias: dastinados al consumo
- El vaclo minimo en envases de humano”.
hojalala cilinddcos con capacidad
hasta 370ml, deberad ser no menor
Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hg).
- nga los envases reclangulares, el
vacio mfnimo deberd ser de 40
| _mm Hqg (1.6 pulgadas de Hg).
Mullilaminado Hermeticidad ‘ Hermeficldad (prueba de fuga).
3.2 Vida util
Establecida por el fabricante, segun la declaracidén en el Registro Sanitario anle la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanilario de Alimenlos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-398-SA,
debiendo contener en e] envase de preseniacidn unitaria la siguiente informacién minima:
* Nombre del producto.
+ Declaracion de los ingredienies y aditivos empleados en 1a elaboracién del producto (7).
» Peso nelo y peso escurrido.
» Nombre o razén social y direccion del fabricante.
s Nombre a razén social y direccion de ta empresa importadora, 1a que podra figurar en efiqueta
adicional {™*) (de corresponder).
» Cé0igo de lote.
s Fecha de vencimisanto.
s Condiciones de conservacion.
= Codigo de Registro Sanitario.
s Pais de origen (requisito adicional).
Versién N* 04 Paginn 71 de 263

Resolucién de Direcclén Ejecutiva NoD0 06088 _201-MiDIS-PNAEQW



~ablveg,

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR GALI WARMA

UoP

Warma CONSERVA DE BOFE DE RES | &sp-u03-Prasaw-

| Versién N° 08 CODIGO: POA-BR Pag.4de5

» Instrucciones de uso (requisito adicional).
= Informacion nutricional (Requisito adicional).

(") Para al caso de Ingredienles compueslos de dos o mas ingredianies, dicho ingredienie compuesio puede declararsa
como tal en la lista de Ingredientes, siempre que vaya acompafhado inmedialamenie d& una lista entre parénliesis de sus
ingredienies por orden decrecienie de proporclones (m/m). Cusado un ingrediente compuesio, pars &l Que se ha
establecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en )3 legislacton naclonal, consutuya menos del 5% del
alimento, no es necesario declarar los ingredienles, salvo los aditivos alementanss que desampedan una funcién
(ecnolégica en sl produclo acabada.

(7'} Para el ¢aso de produclos imponados solo se pemmile etquela adiclonal pam especificar el nombre o razdn sotial,
diracdlén de la empresa importadora y de corresponder el Regisiro Sanilaro. tos Mismos que no deben reemplazar nl
acullar ninguna informacién obligatona del rotulado osiginal.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni botrarse. La informacion del rolulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn ¢aso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitania compelente, siempre gue no se refiera a la
composicién odginal del producto y cuya gisposicién no reempiace ni oculte la informacién del
rotulado ariginal.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanilario del producto,
maodificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacién, vigenie duranie el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucidn Directoral que olorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, otorgada parz la finea de proceso productivo del producic requerido,
vigente durante la fabricacién del produclo o Cenlificacion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitarta competente del pais de origen, en caso se (rate de
producto importado, vigenie durante la fabricacién del producio.

En caso se trafe de un producio importado, 2demas se requiere copia original 6 copia legalizada
nolarialmenie de la Certificacién del Sisterna de Gestidn de Calidad e Inocuidad {HACCP o 1SO-
22000 o IFS 0 BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerlificacion de Sistemas de Gestién
acredilade por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nofarialmente del cerlificado o
informe de inspeccion de (ote, emilido por un Organismo de Inspeccidn acredifado ante INACAL-
DA, el mismo gque debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caraclerlsticas organoléplicas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en (as
especificaciones {écnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original 0 copia simple de los informes
de ensayo de las caracleristicas microbiolégicas, realizadas con métodas de ensayo acredilados
para el producto (por cédigo de lote y presenlacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, "con el simbolo de acredilacidon”.
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En caso no exista iaboratorio de ensayo, que cuenie ¢con mélodo de ensayo acreditado para el
producto. se puede utilizar métodos de ensayo no acredilados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccion deben aspascificar que el muestreo s realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2858-1 nivel de inspeccién aespecial S4, plan de muesireo simple para
inspeccion normal y LCA 0.85 (para efecto de exiraccidn de la muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos guimicos €s por una
via.

Analisis Microbiologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acwerdo al plan
de muesireo eslablecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerlos Microbiolégicos de
Caligad Sanitaria & Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por

Rasolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben eslar viganies durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepi? que medianie carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los centificados o informes de inspeccidn y/o Informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES T
1.1 Denominacién técnica Conserva de carne de aves.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentas POA
1.4 Descripcion General Es el producto elabarado a parir de carne de pollo ¢ de pavita

0 de pavo, deshuesado desgrasado, libre de piel, en irozos, sin
adicidén de almiddn, ¢on o sin liquido de gobierno, can o sin sal, sn
envase de hojglata o multicapa de alla bamrers, sellado
herméticarnenle y sometido a un proceso émico de eslerilizacion.

Los produclos deben contar con un periodd minimo de obsservacién
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (incfuye el perfodo de los andlisis solicitados).

Parala 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensval yla 1°y 2°
gntrega da frecuencia bimensual, el producto puede confar con un
periodo minimo de observacion de 21 dias.

El producto debe ser somelido a un proceso de esledlizacibn, en el
cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto final,
siendo el valor de esterifizacidn del proceso térmicao (Fo, efeglo letal)
aplicado, minimo de 6 minutos para envases de hojalata y 10
minutos para envases flexibles.

La sal ulilizada debe complir con los requisitos establecidos en Ia
normaliva sanilaria vigante y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

w3biuh,,

= N
2.1. Cazracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencla

,‘;\mn'xna,(’., De acuerdo a la nalurgleza del |
°*\J°B° 'o‘ Olor producto, exento de olores

¥ pouidd exiranos. Enlre olros. !

» Mnd &

S gy ,
f Color Segun la naluraleza del producto.

De acuerdo a I3 nalurslezs de! |
Sabor producto, exenlo de sabores Requisilo del PNAEQW
exiranos, rancios, entre otros.

Texiura Medianamenle lime. |
. Claro, exento de malerias |
Liquido de goblemo extranas. -
Aspeclo Exento de malterias extranas. J J
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Caracteristicas Fisico Quimica -
Caracteristica Especificacion Referencla
PH MEor e 200BMINSA Zu“i'"a'ﬁlﬁ'éil'fa NTS e

069- 2008-MINSA/DIGESA — V.01,
“Norma Sanilaria apllcable ala

L’;:_?‘dez (unidades Minimo 2 fabricacion de alimen{os envasados de
esz) bsja acidez y acidificados destinados al
congumo humano”,
Grasa (%) (g/100g) Maximo 5.0
Pratelna (g/100g) L Requisito del PNAEQW
) (NXBQS)_% Minimo ZOAO

2.2. Caracteristicas microbiolégicas

Analisis Flen da' Moo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No gléril
Comgreial (7) [ comercialmente comercialmente

(") De acuerdo con Mélodos nomalkizados o Métodos descrilos con organizaclones con credibilidad (nlernacional tales
como la Asotiacién Oficial de Quimices Analllicos (AOAC), & Asociacidn Amencana de Selud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Esteriidad Comeiclal. conslderando las lemperaluras, liempos de incubacidn e indicadores microbioldgicos
del mencionado mélodo, los cuales dabe aspecificarse en et Informe de Easayo.

Naota 1: La Prueba de esternlidad comercial se realiza en envases que no presenlan ningln defectovisual. Si lvego
de 18 Incubacidn el producto presenta akguna alteracidn en el olor, color, apariencta, pH el producto se considersrad
“No esiéril Comercialmenie”.

Nota 2: Si tras la Inspeccibn sanitaria resuita necesario (omar mussicas de unigdades defectuosas para determinsr las
causas, se procederd con el Método de Anillsis Micrabiolégico, para delarminar las causes micrabiolégicas del
deterioro segin mélodos eslablecidos en el Codex Alimeniarus, Manual de Bactedolegfa Analilica BAM de la
Adminislracién de Alimenlos y Drogas FDA o Asociacidn Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M, N* 591-2008/MINSA “Normma Sanitarie que establece los Criteios Microbiolégicos de Calldad Sanitarla
Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Crilerio XIX.1. Allmentos de baja ac¢idez, de pH >4.8
procesados térmicamente y empacados en envases sellados hamélicamente (de ofigen snimal, leche UHT, leche
&vaporada: algunos vegetales, guisados, sopas).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados hermeélicamente, de acusrdo a las
siguientes caracleristicas:

Envase Tipo Material

' Capacldad

Hojalala con tapa abre
Lot tacil ()

Mullicapa de alla
barrera y resistencia
con sistema abre facil

Envase secundario Caja Carién corrugado | Establecido por el fabricante

(*) Para presentaciones mayores 0.175 Kg se acepla tapa ciega.
Peso Escurride (e caso cuenle con liquido de pobierno):

8) Envase meldlico: minimo 60% del peso neto.

by Envase flaxible: minima 68% dal pesoc neto.

£ o 0.150 a 1.00 Kg
nvase primanc o
Multilaminsdo

flexible
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|
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Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién Referencia
Envases de hojalala i
{sequn corresponds)
- Gancho de 13 tapa
- Gancho del cuerpo
- Espesor de cierre
~ Altura de cierre
- Porcentaje de arrugas
Control de - Hermeticidad {prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- sUperpDSlCib'n minima en laterales Resolucién Ministerial IN°
>=45%o0 495-2008/MINSA que
- Superpositién minima en aprusba la NTS N° 069-
Lala/Hojalata esquinas >=35%, segun 2008-MINSA/DIGESA —
corresponda. y V.01. “Norma Sanitaria
Ningon punto de inspeccion dsbe | aplicable a la fabricacién de
tener un wvalor inferior a lo allmentos envassdos de
especificado. baja acidez y acldificados
Jolerancias: deslinacos al consumo
- €l vaclo minimo en envases de humano”.
hojalala cilindricos con capacidad
hasla 370ml, deberad ser no menor
Vaclo de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hg).
- Para los envases reclangulares, el
vacio minimo debera ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).
Mullilaminado J Hemmelicidad Hermelicidad {prueba de fuga).
3.2 Vida itil
Eslablecida por el fabricanie, segun la declaracion en el Regisiro Sanilaric ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulada
El rotulado debe ajustarse a lo eslablecido en el arliculo 117° del Reglamenlo sobre Vigilancia y
Contro) Sanilario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo conlener en sl envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:
» Nombre del producto.
s Daclaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto. (*)
s Peso neto y peso escurrido.
¢ Nombre o razdn social y direccidn del fabricante.
« Nombre o razén social y direccién de la empresa imporladora, 12 que podra figurar en eliqueta
adicional (**) (de correspongder).
¢ Cadigo de lole.
« Fecha de vencimiento.
s Condicionas de conservacion.
» Codiga de Registro Sanilario.
¢ Pals de origen {requisito adicional).
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s Instrucclones de uso (requisito adicionaf).
» Informacién nutricional (Requisilo adicionat).

(") Para el caso de ingredienles compues(os de dos o mas Ingredlentas, dicho ingredlente compuesto puede declarasrse
como ta) en 2 lisia 8¢ ingredlentes, siempre que vaya scompafiado inmedlatamenle de una lista enlre paréntesis de sus
Ingredienies por orden decrecienle de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesio, para el que se ha
eslablecido un nombre en una norma del Codex Allmenizrius o en Ig legislacidn nacional, conslituya menos del 5% del
allmenlo, no es necesann declarar los ingredientes, seivo los adllivos allmenlaros que desampeian uns funcién
{ecnoldgica en el producta acabado.

(™) Para el caso de productos importados solo se permite ebiquela adicional para aspecificar &) nambre o razdn sacial,
direcclén de la empresa Importadora y de comesponder &t Reglstro Sanitario, los mismas que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna informacién obligalona det rojulado orgnal,

£l rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma ¢astellano, con
caracieres de facil lectura, en forma complela y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe Inducir a engano al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta auloadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelents, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte 1a informacién del
rolulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION DBLIGATORIOS

| &

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que olorga la Validacién Tecnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso produclivo del produclo requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacién equivalenie correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanilaria competente del pafs de origen, en ¢aso se trafe de
producto importado, vigente durante la fabricacion del progucto.

4.3  En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de 1a Cerificacién del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certfificacion de Sistemas de Gestién
acreditado por un organismo Internacional equivalenle al INACAL, cuyo alcance dsbe considerar
el proceso produclivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.4 OCriginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notanalmente del cerlificado o
informe de inspeccién de lote, emilido por un Organismao de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar ofiginal o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones {écnicas del producio {por cddigo de lole y presentacidn), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el producto (por ctdigo de lote y presentacion), por un Laboralorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacidn”.

Verslon N* 04

Pigina 77 de 263
Resolucién de Direccién Ejecutiva NeDO000SE -2019.MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QAL( WARMA

CONSERVA DE CARNE DE

ESP-003-PNAEQW-

‘Warma AVES s

Versién N° 04 CODIGO: POA-AV Pdg.5de5 |

En caso no exista laboralono de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar mélodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerdificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muesireo simple para
inspeccién normaly LCA 0.65 (para efeclo de exlraccidn de 1a muestra). Los ensayos se realizan
considerando fo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fislco quimico

El nbmero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbiolagico

El nuomero de unidades de muesira para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo a} plan
de muesireo establecido en la Nonmma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consuma humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certilicados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisidn no
rmayor a seis (06) meses, los mismos que deben eslar vigenles duranie el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta 0 adenda se reclifiquen los
rasultados de andlisis emitidos en el documento ariginal, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de fos certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion lécnica Consarva de Mallejilas.
1.2 Tipo de alimenios Mo Parscibles
1.3 Grupo de alimenios POA
1.4 Descripcion General Es un producto elsborado a parlr de molieja de pollo enteras o en
frozos, con © §in sal, con o sin llqudo da gobsamo, en envase oe

hojalata o mullicapa da aila barrers, selledo hermélicamants
someatido a un proceso lémico de esterdfizacion.

Los producios deban condar con un penicds minimo de cbsorvacein de
cugrenta (40) dias, desde su fabvicaciin hasta el dia de la beracidn
{inciuye el panodo de los analiss solicitados )

Para la 1*,2° 3* 4" y 5* entrega de la frecuencla mensual v la 1* y 2*
enlrega da frecuancia bimensual, 8l producio pusda contar con un
periodo minima de obsarvacian de 21 dias

El produsio dabé ser sometido & un process de estarizacion, en &l
cua se debe tener en cuenta el lugar de desfino del producio final,
sando & valor do estenlizacion dal procaso iEmico (Fo, afecto letal)
apliicado, minimd de 6 minuios para anvasas de hojalata y 10 minutos
para ervases Manbles.

La sal ulilizada dabe cumplir con los requisitos establecidos en |a
normativa sanitaria wvigenla y lo establecido por el Codex
Alimeniarivs.

2. l:.lliETEniE-Tlm TE:HH:!E
2.1. Carscteristicas organoléplicas

Caracteristica | Espacificackin Refaroncia |
] i Sagriia ratyrmae gl ik
— b o - e
— _producia - Requisio dal PNAECW
Texbura Sutve 8 madianamenta firms
e Exento de cuticulas, maiz u olras
| miplarfas exiranas
Caracteristicas fisico quimicas
Caracteristica Espacificacian I Referencis
Razohyciin Mnsiangl W° 465
pH Mayor & 4.6 2008MINSA que apruaba la NTS N* 064-
—_— —] Iﬂl!mhﬂﬁE&t‘- i 'I'-Inrr;-
Sanilsrla oplizable a ln abricacin de
Turbidez {unidades Minima 2 mleinnion envesadas de bagh acides y
Herasz) BLidfcadon deslrsdol 8l ConEmD
- __ FLETED =
Graca (%) Medmmo 5 Reguisilo del PRAEGW
Protema (MNal_25) % WEnirmo 18
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2.3.

Caracteristicas microbloidgicas

| Plan de muestreo

N c

Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril
Comercial [*) comerclalmente
(") De scverda con Mélodos normalizados o Mélodos descritas con orpanizaciones con credibiidad Inlernacional Lales
como la Asedacaibn Oficlal de Quimlcos Analiticos (AOAC), o Asociacion Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre
Prueba da Eslerilidad Comercial, considersndo lgs temperaturas, iempds dé incubacidn e ingicadoras microbioldglcos
dsi mencionado métoco, los cuales debe especiicarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Pruebs de esierlidad comercisl se rezsliza en envases que Ao presenlan ningun defeclo visual. Si luego
de la lncubacidn e) produclo presenta alguna alleracién en el olor, color. aparlencla, pH el produclo se eonsiderara
“No es(éril Comercialmanle”.

Nota 2: Sl lras la inspecclén sanitara resulla necesano tomar mueslras da unidades defeciuasas pars delerminar 135
causas, se procederd con i Méioda de Andlisis Miccobioldgico, pars delerminar las causas microbicidgicas del
delerioro sequn métodos establecidos en el Codex Alimentsnius, Menual de Bactsriclogia Analilica BAM de (a
Administracién de Amenlos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salug Poblica APHA.

Aceptacién Rechazo

Analisis

No eslérif
comercialmenie

fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanifaria qua eslablece los Crilérios Microbioldgicos de Calidad Sanilaria
(nocuidad para los Alimenios y Bebidas g2 Consumo Humano™. Crierio XIX.1, Alimenlos de baia aclgez, de pH >4.6
pracessdos 1émmicamente y empacados en envases sallados hermeéticamenle (de origen animal, leche UHT, lecha
evaporada; algunos vegetales, guisados, sopas).

PRESENTAGION

3.1

Presentaclén y envase
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Material o Capacidad

Hojalala con tapa abre
facil(*)

Multicapa de alla
barrera y reslstencia
con sistema abre f4cil

Envase Tipo

Lata
0.150 2 1.00 kg

Envase primano o
Moltilaminado

flexible

Envase secundano Establecido por el fabricante

Caja Cartén corrugado

(') Pars presenlaciones mayores a 0.175 Kp se acepla lapa ciega
Peso Escuriido (en caso cuenle ¢on liquido de gobierno).

a) Envase metahoo: minimo 65% del peso nelo.

b) Envase flexible: minimao 80% del peso nelo.
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Requisitos del envase

Tipo [Caracteristica Especificacién Referencia

Envases de hojalala
(seqlin corresponda)

- Gancho de la tapa

- Gancho del cuerpo

- Espesor de ciere

- Altura de cierre

- Porcenlaje de arrugas

Conhol ge - Hermelicidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promadio >=80% e e
- Superposicidn minima en laterales Rj‘;‘;{g%gglmmgznqﬂem

= 9, ”
>=45% o . . aprueba la NTS N° 089-
- Superposicién minima en 2008 MINSADIGE SA
. esquinas >=35%, segun " -

Lata/Hojalata corresponda. V.01. "Norma Sanitana

Ningin punie de inspeccién debe apllf;ableala fabricaclén de
R alimenios envasados de

tener un valor inferior a o baia acidez v acidificados

especificado. a Y

— —— deslinados al consumo
Tolerancias: humano”

- El vaeio minima en envases de
hojalala cilindricos con capacidad
hasta 370ml, deberd zer no menor

Vaclo da 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hg).

- Para los envases reclangutares, el
vaclo minimo deberd ser de 40

| mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Multilarminado ngmeu'cidad | Hermeticidad (prueba de fuga).
3.2 Vida afil

Establecida por el fabricante, segln la declaracion en el Regisiro Saniterio ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulade

E! cotulado debe ajusiarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanilarioc de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-38-SA,
debiendo contener en el envase de presenlacion unilaria la siguiente informacion minima:

¢ Nombre del producto.

» Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del produclo. (*)

s Peso neto y peso escurrido.

« Nombye o razdn social y diceccidn dasl fabricanie.

» Nombre o razén social y direccién de la empresa imporladors, {a que podra figurar en etiqueta
adicional {**) (de correspander).

s Codigo de lote.

+ Fecha da vencimiento.

s Condiciones de conservacidn.

« Codigo de Registro Sanitario.

¢ Pafs de origen (requisito adicional).

s Instrucciones de uso (requisito adicional)
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s |nformacién nutricional (Requisito adicional)

(") Para el caso de ingredienies compuaslos de dos o més ingredienles, dicho ingrediente compueslo puedse declararse
como tal enla Nsta de ingredisntes, siempre que vaya acompanado inmedialamenie de una lista entre paréniesis de sus
ingredientes pos orden decraclente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, pare el que se ha
oslablecldo un nombre en una norma del Codex Alimentatus o en la legisfackn nacionzl, constituya menoas de! 5% del
alimenlo, no es necesario declarar los Ingredientes, salvo los adilivos alimentardos que desempenan ung funcién
tecnoldgica en el produclo acabado.

(") Para ¢l caso de produclos importados solo s6 permite eliqueta adicional para especificar el nombre o razén scclal,
direccidn de la empresa importadora y de corresponder él Registco Sanilasio, los mismos que ao deben reemplazar md
ocullar ninguna informacion obligalona del rotulado original.

El rétulo debe estar consignado en ¢l envase de presentacion unilaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil leclura, en forma complete y ¢lara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotdtago no debe inducir 3 engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhasiva para ninguna informacién del rotulado,
gue prelenda reemplazar la informacién consignada en el rolulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la avlondad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

ned '’

Copia simple de la consulla web o del Certificade del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producio, envase y presentacion, vigente durante el periodo de aiencion.

Copia simple de 12 Resolucién Directoral que oforga la Validacion Técenica Oficial del Pian HACCP
emiltida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del preducto reguerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Certificacién equivalente correspondiente al proceso
produclivo, oforgada por 2 Autoridad Sanitaria compelente del pals de origen, en caso se trale de
producto importado, vigenle durante la fabricacion del producio.

En caso se tcale de un produclo importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SO-
22000 o IFS 6 BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerlificacién de Sistemas de Geslién
acreditado por un organismo Inlernacional equivalente al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y eslar vigante durante la fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerificado o
informe de inspeccion de lote, emilido por un Organismo de Inspeccién acreditado anle INACAL-
DA, ef mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracieristicas organol@pticas, fisicoguimicas y requisitos del envase eslablecidas en las
espacificaciones técnicas del producio (por c6digo de lote y presentacién), realizados por vn
Laboratorio de Ensayo acreditado por &) INACAL-DA y el ariginal o copia simple de los informes
de ensayo de las caracleristicas micrabioldgicas, realizados con mélodos de ensayo acreditados
para el producto (por cédigo Ge lote y presentacion), por un Laboralorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con sl simbolo de acredilacion”.

En caso no exisla labaratorio de ensaye, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se puede ulilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un labaratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los centificados o informes de inspeccion deben especificar gue el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2859-1 nivel ds inspeccién especial $4, plan de muesireo simple para
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inspeccién normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccién de la mueslira). Los ensayos se realizan
considerango lo siguiente:

Analisis Organoléptlco y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicas es por una
via.

Analisis Microbieldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microblolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Nommma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, saivo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el pericdo de liberacion
correspondiente; asimismo, 0o se acepta que medianle carta ¢ adenda se rectifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidacionss que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccidn yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Conserva de sangrecila.

1.2 Tipo de alimentos No Perecibles
4.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Este producto es obtenido a partir de la sangre de vacuno o

cerdo o patlo, con o sin sal, con o sin vegetalss, en trozos, en
envase de hojalata o mullicapa de alta barrera, sellado
hermélicamente y sometido a un proceso térmico de estexilizacion.

Los productos deben contar con un periodo minimo de abservacién
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasfa ef dia de la
liberacion (incluye el perfodo de los anatisis solicitados).

Para la 1°,2°.3°,4° y 5° entrega de lza frecuencia mensual y la 1%y 2°
entrega de fracuencia birnensual, el producto puede contar con un
perfodo minimo de observacién de 21 dias.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en
el cual se debe tener en cuenta el lugar de destino del producto
fina), siendo el valor de esterlizacién del proceso térmico {Fo.
efecto letal) aplicado, minimo de 6 minutos para envases de
hofalata y 10 minuios para envases flexibles.

La sal utilizada debe cumplir ¢con los requisitos establecidos en Ja
normativa sanitaria vigente y [0 eslablegcida por el Codex
Alimenlarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracterisficas organolépticas

[ CGaracteristica Especificacién -—Referencia P ‘\
De acuerdo 2 Ia naturaleza del producio,
Olor -
exenlo de olores extranos.
Color De acuerdo 8 l2 nalurale2s del producto.
Requisil | PNAEQW
Sabor De acuerdo a la natureleza del progucio, equisilo de EO,
Texura Suave a medianamente firme.
Aspecto Exenlo de materias exiranas

2.2. Caracteristicas fisico guimicas
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Caracteristica Especificacién Referencia
Resolucidén Minisierial N* 495-2008/MINSA)
pH Mayor a 4.6 que apruebs la NTS N*063- 2008-
MINSAJDIGESA ~ V.01, *Norna Sanilarta
) ; aplicable a lo fabricacidn e almentos
Turbidez (unidades Minimo 2 envasados de baja acderzy acidificados
Kertesz) destinados al consumo humano™.
Grasa (%) (5/100g) Maximo 5.0
Prolelna (g/100g) . Requisito del PNAEQW
(NB.25) % MInimo 16.0

2.3 Caracteristicas microbioldglcas

Anélisis Flan e musstrao Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Esléril No eslérit
Comercial {*) comercialmente comerclalments

(") De a¢uerdo con Mélodos nammallzados 6 Mélodos descerilos con organizaciones con credibilldad Inlem acional tales
como la Asociedan Oficial de Quimicos Analificos (AOAC), 8 Asociacion Americana de Salud Publica (APRA) sobre
Prueba da Esterilidag Comercial, conslderndo las (smperaluras, liempos e incubacidn e indicadores miceobioldgicos
del mencionado mélndo, 1os cuales debe especificarss en el Infosme de Ensayo

“No estérll Comercialmenle”.

Nota 1: La Prueba da eslerllidad comercial se realiza an envases que no presertan ningun defectavisual. Si luego
de la incubacidn el preducio presenta alguna alleracién en el olor, color, aparencia, pH el produclo se considecard

Nota 2: Si tras Iz inspeccidn saniaria resulta necesario amar muesiras de unldades defecfuasas para detfeminer las
causas, sa procederd con ¢l Mélodo de Andlisls Microtwoldglco, pars dalerminar las causas microbiologicas del
dalerioro segin métndos establecidos en el Codsx Alimenlerius, Manua! de Bscleriologid Analilica BAM de la
Adminisiracdn de Alimenlos y Dregas FDA 6 Asociacién Amencana de Salud Publica APHAL

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanilania que estableca los Critedos Microbiolégicos de Celidad Ssanilara
Inocuidad para los Alimentos y Bebldas de Consuma Humano™ (Criterio XIX.1).

3 PRESENTACION

3.1 Presentacion y envase

siguientes caracleristicas:

Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados harméticamenle, de acuerdo a las

N
] Envase Tipo Material Capacidad
-
o . Hojalala con 1apa abre
j Metalico lacil(*)
Envase primario i 1 0.150 2 1.00 kg
Multilzaminado Mullicapa d_e altal
Nesible barrgra y resistencia
con sistemg abre facil
Envase secundario Caja Candn corrugado Establecido por et fabricanie

(*) Para presentaciones mayores 3 0.175 Kg se acepla tapa ciega.
Peso Escurrido (en caso cuenle con liquido de gobismo):

a) Envase melélico: 100% def paso neto.

b) Envase flexible: 80% del pieso neto.

Varsién N* 04
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isios

Tipe | Caracteristica Especificacisn

Controf de
clama
{Esgun

Latz £ Hojalata

Emvases de hojalata

(Ra0Un comBsnncs )

- Ganche de s L

- Gancho dal e

- Esposor de cisrme

= Alurs de cierma

= Porcenisje de arrugas

= Harmelcidad (pruaba da fuga)
- Compacidad promadic >sA0%

Viatio

Ragoluckin Minsiaral N°
495-2008/MINSA que
apruaba la NTS N° 083-
2008-AMMNSADIGESA ~
V0. "Norma Sanilsis
splicabie & @ fabrcacion do
alemanios anvasados de
baja acidez y acidiScados

Hg).
= [ara los anvases reclanguisres, el
vatio minimo debard ser da 40

| mm g (1.6 puigadas de Hg).

ww:hm;u].

A2 Vida atil

f?m‘i:'% sanilaria competente.

dealinsdog al consuma
humana”.

Eslablecida por el fabricanle, segun la declaracion an el Registro Sanitana ante la aulondad

ﬁ# § Rotulado
1::‘.(/’! El rolulads debe sjustarse a lo ssiablacido en el aficulo 1177 del Reglamanio sobre Vigilancha y
ﬂ":dﬁ Control Sanllano de Aimenios y Bsbidas, aprobado por Decreto Supremo N 007-08-5A,

Mambre dal produscho

Cadigo de lote.
Fecha die vencimianto.

Coniciones de conseracidn,
Cédigo de Regisira Sanilario
Pais de ongen (requisito adscional).

___» Inslrucciones de uso (requisio adicional)

deblendo confener en & emvass de presentacin unitans s siguisnts niormacion minima:

Declaraclan da los ingredienias y aditivos empleados en la elaboracidn del producto. ()
Pasa nain v peso ascurmida,

MHombré o razdn social v direccidn del fabncanis, v,
Mombrg o razon social y dveccion de ks empresa imporiadora, la gua podra figurar en sliquels
adicianal [**) (de cormesponder)

Wersign N 0d
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¢ Informacién nutricional {Requisito adicional)

{*) Para ol caso de ingredientes compuestos de dos o més ingredientes, dicho ingradienie cempueslo puede declararse
como lal en la lista de ingredienles, siempra que vaya acompanado inmedlatamenie de yna lista enlse paréniasis de sus
ingtedientas par orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un mgredienta compuesto, para el que se ha
establecido un aombre en una noma del Codex Alimentarius o en L3 legislacidn naclonal, constlibys menos del 5% del
almento. no es necesano declarar los Ingredientes, sabvo los adilivos alimentados que desempefian uns funclon
techoldgica en el producto acabado.

(**) Para el caso de productos importados sofc s6 permite eliqueta adicional para especificar el nombre o razdn social,
direccién de la empresa imporiadora y oe corresponder &l Registro Sanilario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar ninguna Informacion obligaloria del rolulado orgingl.

Et rotulo debe sstar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idiome castellano, con
caracleres de {acil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permile el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun casa, a
excepcion de lo dispuesio por la autoridad sanitaria compelente, siempre gue no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculle la informacién del
rolulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATCORIOS

4.1 Copis simple de la consulla web o del Certificado del Registro Sanifario de! producto,
modificaciones y ampliaciones, seguin corresponda, expedido por ta DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presenlacion, vigente duranie el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de 1a Resolucién Direcloral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Cerlificacién equivalente correspondiente al proceso
productivo, otergada por la Autoridad Sanitaria compelente del pals de origen, en caso se trafe de
producto importado, vigente durante Ia fabricacién del producio.

4,3 En caso se lrate de un producio imporiado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Cerlificacion del Sistema de Geslién de Calidag e [nocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o0 BRC o SQF), emitido par un Organismo de Certificacion de Sistemas de Geslién
acredilado por un organismo (nternacionat equivalents al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante (a fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o capia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de 1as
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
sspecificaciones técnicas del praducto {por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acredilados
para el produclo {por cédigo de lote y presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
et INACAL-DA, “con ¢l simbolo de acreditacién™.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuepie con mélodo de ensayo acreditado para el
produclo, se puede ulilizar mélodos de ensayo no acreditados realizados por un laboralorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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—

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se raaliza de
acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccidon especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normat y LCA 0.65 (para efecto ge exlraccion de la mueslra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fislca gquimico

El nOmero de unidades de muestira para Ibs ensayos organolépticos y flsicos quimicos es por una
via,

Analisis Microbioldgico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al ptan
de muestreo eslablecido en la Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanilaria e lnocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacion expresa
en (2 norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo, con una vigencia no mayor
de seis {06) meses, posteriores a la emisidén del documento; los mismos que deben estar vigentes
durante el periodo de liberacidn comespondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o
adenda se reclifiquen los resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las
revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes
de ensayo.
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1.1 Denominacien lecnica  Conserva de carne de res.

1.2 Tipo de alimentos Mo Perecible

1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcién General Producto slaborado a panir de ta cama de res deshussada,
dasgrasada, libre da residuos de lendonss y hussos, an IFo2os O
molida, con o sin gal, sin almiddn, con a sin liguido de goblerno, an
envase de hojalate o Mullicape de alla bameis, sellado
herméticamenie y somebdo & un proceso tkrmico de eslerizacion.
Los producios deben conltar gon un pariodo minimo d¢ observacidn

do cuaranta (40) dias, desde su fabricacion hasta &l dia de la
lieracidn {incluye al perlodo de los andlisis solicitados).

Para la 1*,2°.3° 4" y 5* enirega de la frecuencia mensual y la 1"y 2°
génirega de frecuencia bimensual, & producto pusde contar Con un
periodo minimo de observacidn de 21 dias.

El praducto debé ser somalido & un proceso de eslerilizacidn, en al
cual s& deberd lener &n cuanis ol lugar de desting del praducto final,
siendo el valor de eslenlizacion del procaso Wrmico (Fo, efecto letal)
aphcads, minimo da & minulos para envases de hojalsta v 10
minuios para anvases Nexiblas

La sal ulilizeda debe cumphr con (o8 reguisilos esiablecidos en la
normativa sanitarla vigente y lo establecido por & Codex
Abmentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas organolépticas

| caracteristica Especification Referencia
D acuerde & la rarluralezs del producto,

e

K exanio de sabores y olores mdrafos.
Colos D scusrde 8 la naturadéss del producio.
Texturn Medeanarert frme - PR ST
(s " | De acuerde 3 la naturaleza del producto, -
axenio de matarios axtrafias.
Liquido de goblsmo | Color claro

T e i e PP 1 neterencia =
= Reaohersdn Mmmizisl W40 S00LUNGA
- AP A = = — aphcabie 2 18 fanrieacian de slimanios
Turbidar [unidadas e Eiwanaios de baja Boider v acidificades
2i Kartaild) desinacos &l fonsumo humane”,
Werslan W 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTAGCION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

LE

CONSERVA DE CARNE DE

ESP-003-PNAEQW-

'‘Warma RES P

Versién N° 08 CODIGO: POA-CR | Pag. 2de 5

1

2.3,

Grasa (%) Maximo S

Requisito del PNAEQW
Proteina (Nx6.25) % Minimo 20

Caractensticas microblelégicas

Anélisis Eitsdemuestres Aceptacién Rechazo

n c

£s1éril No esténl

Prueba de Eslerilidad 5 0 comarcialmente

Comercial (*) comercialmente

como 18 Asocigcitn Oficial de Quimicos Angliticos (AOAC), o Asociacidn Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prueba de Eslerilidad Comercial, considerando las lemperaiuras, tiempos de incubacldn e mdicadores microbioldgleos
del mencionado malodo, los cuales debe especilicarse en el Informe de Ensaye.

(") De acuerdo con Métodos nomnalizados o Mélodes descrilos con organizaciones con cradibilidad Inlemacional tales |

Nela 1: La Prusba de eslenlidad comercial s¢ realiza en envases qua no presenlan ningun defeclo visual. Si lupgo
de la incubacion el produclo presenfs akguna alleracién an ol olor, color. apariencia, pH el producto se considerara
‘No ealéril Comerclaimente”.

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanifaria resulla necésario fornar mussiras de unidades delecluosas para deleyminar las
causas, se procederd con el Método de Andilsis Microbloldgico, para deferminer las causas microbioldglcas del
deterioro segun mélodos eslablecidos en el Cedex Alfmenlsrius, Manual de Baclefiologia Analllica BAM de la
Adminsiracién de Alimenles y Drogas FDA o Asoclacion Americana de Sakad Publica APHA.

Fuenle: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanltaria que eslablece los Critarios Microbioldgicos de Calidad Sanilaria
Inocuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humana™, Crilerio XIX.1.4fimenlos de baja ackdez pH > 4.6.

PRESENTACION

3.1

Presentacién y envase

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

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata con tapa abre
L Late facil ()
Envase primano (i 0.150 a 1.00 Kg
Mulilaminado Multicapa de alta

barrera y resistencia
oon sistema abre facil

flexible

LEnvase secundario Caja l Carlén corrugado Establecido par el fabricante

(") Para presanlaciones mayoies 2 0.175 Kg se acepla lapa ¢iega.
Peso Esqurrido (en caso cuente con liquido de goblerno):

3) Envese metalico: minimo 80% del peso nelo.

b) Envase flexible: minimo 68% del peso nelo.
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Resolucién de Direceién Ejecutiva mw“ -2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIDNES TECHICAS DE LOS ALIMENTDS

GUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALMENTARIO DEL PROGRAMA NACIDNAL DE ESP-003-PHAEGW-UDP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP003-PNAEQW-
QuliWarm
Al weo- REE woe
Wersion N* 08 CODIGO. POA-CR Pig. 3de§
R » jol
Tipe Carscieristics e Especificacion Relerencis
Envases de hogalala
Jpegin commspondat
- Gancha de is lapa
= ancho del cuems
- Expesor da ciame
= Allurs de ciema
Conirol de -~ Porcaniape de amugas
clarme - Hermaticidad (prusba de fuga)
[zagln « Compacidad promedio >=80%
comesponds) | - Superposicidn minima en [alerales Rasolucidn Minigiarml N*
swil 5%, o 495-2008/MINSA, que
. . mtmmﬂ_m aprusba la NTS N* 06§-
aiata asquinas >=15%, segin 200B-MINSADIGESA =
Ry WII‘IMI- V.01, "Morme Senllara
Ningin punle de Inspeccién debe | aplicable a la fabricacion da
faner  un  wvalor  infarior a2 o alimentos envasados de
ipecilicado. baja acidaz y acidificados
' : deslinadas 8l canaumo
- El wacip minime sn envases de humana”

hojalats cilindricos con capacidad
hasta 370ml, daberd ser no menor
YVaclo da TE.2 mm Hg (3 pulpadas de
Hal
- Pamm los envases reclanguiares, e
wacio mining deberd ser de 40
- __mm Hg (16 puigadas deHa)
Mulblaminsse | Hermohodsd Hermeticidad (prueba de fuga)

12 \hda ol
Eslablecida por el Tabiriconis, sogin I declaracion en & Regisiro Sanitanic anle la sulondad
sanilans compelents,

13 Rotuoladn

El rolulado debe ajustarss a lo establacsdo en el articulo 117 dal Reglamento sobre Vigilancia vy
Conlrol Sanilario de Almenios y Babidas, aprobado por Decrelo Supremo N® O07-08-3A,
debiends conlansr en &l arvase dé presantacion unilana |a siguiente mformacion minima:

Mombre del producio

Declaracidn de los ingredienias v aditvos ampleados &n la elaboracion del praducio (7).
Peso nelo y peso escurrido.

Mombre o razdn social y direcclan del fabricante.

Nambre o razdn sockal y dirgccidn de la empresa importadaora, la que podra figurar en etiquela
adicianal (**) (de correspandar),

Codigoe de lole.

Fecha de vencimianio,

Condiciones de consarvacion,

Cddigo de Registro Sanitario,

Pails de orgen (requisilo adicicnal),

| Instrucciones de uso (requisito adicional)

L

O B ® & W

Vernlén W 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVIC(D

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA RACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

| CONSERVA DE CARNE DE s e EG
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= Informacién nutricional (Requisilo adicional)

{*) Para el caso de ingredientes compuesios de dos o mas ingredienles, dicho ingredienie compuesio puads declerarse
como al en la lista de ingredienles, siempre que vaya acompaiado Inmedialamente de una lisia antre parénlesis de sus
ingredienies por orden gecreclenle de proporciones {m/m). Cuando un ingrediente compueslo, para el que se ha
eslablecido un nombre en una norma del Codex Alimentarius o en la legislackén nacional, consbiuya menos del 5% del
allmenlo, no es necesarlo declarar los ingredientes, safvo los adilivos skmentaros que desempefian una f{uncién
tecnolégica en el producio acabado.

(**Y Para sl caso de productos importados solo se permile etiquela adicional para especificar ¢l nombre o razén social,
direccion de la empresa importadora y de corresponder el Regisiro Sanitario. 105 mismos que no deben reemplazac ni
ocullar ninguna informacidn obligatosia del rotulado original.

El rétulo debe eslar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de f4cil lectura, en forma complets y clara, visible, legible e indeleble, el mismo gue no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rolulado no debs inducir a engano al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun casa, a
excepcidn de to dispuesto por la auloridad sanitaria competente, siempre gue no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculis (a informacién del
rotulado origina).

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerlificado del Regislro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y preseniacion, vigente durante el periodo de alencién.

4,2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacién equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente de! pais de origen, en caso se (rale de
producto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copla legalizada
notarialmenie de Ia Certificacidn del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerlificacién de Sistemas de Gestidn
acredilado por un organismo Intemacional equivalente al INACAL; cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente duranie la fabricacidn del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidn de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante (NACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterislicas organoléplicas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de Jote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por sl INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracierislicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acredilados
para el praducto (por cédigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion™.

En caso na exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
produclo, se puede ulilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acredilado por el INACAL-DA.
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Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ~ ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de mueslreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecio de extraccion de Ia muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anadllsis Organoléptico vy Flsico quimico

El numero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolagico

El numero de unidades de mueslra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslreo estaplecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los a2limentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa
en la norma.

Se aceptaran certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (068) meses, los mismos que deben estar vigentes duranle el periodo de liberacion
corraspondienie; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectlfiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Version N* 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTDS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-0D)-PHAEQW-UOP
ALIMENTARIO BEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMEMTAGION ESCOLAR DALl WARMA
':} IW CONSERVA DE HIGADO DE e 0P
civvarma i
e ki POLLO uop
Virsidn N° 04 ) CODIGO: POA-CH ~ Pég 1de5 |
1. t:l!_mm GEMERALES
1.1 Denominacion técnica Conserva de Higado de polla.
1.2 Tipo de alimenios Mo Perecibies
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcién General Es un producio elsborado a partr de higado de polio, con o sin
liquido de gobsemno, con o sin sal, con o sin vegelales, en rozos,
en emase de hojeleta wo moliicapa oé oRa barréra sallado
hermélicaments y somelido a un proceso tbrmico de esterlizacian
El producio debe ser somelido 8 un proceso de estenlizacion, en el
cual s& deberd fener en cuenta & lugar dé desting del producio final,
siendo &l valor de eslerlizacion del proceso léemico (Fo, efeclo letal)
aplicado, minimo de & minulos pars anvases de hoiaiala v 10 minulos
para envases flexibles.
Los productos deben conlar con wn paricto minima de abesrvacion
de cuarenta {(40) dias, desde su labricackon hasia & dis de 1
libaracion (incluye el periodo de los analisis solicitados).
Para la 1°,2°,3" 4" v 5° entraga de la frecuencia mensual ¢ 1a 1%y 2*
enlréga de frecuencia bimensual, &l produclo puede contar con un
perioda minimo de ohservacion da 21 dias.
La sal ullizada cdebs cumplir con los requisiloa esiablocidos an la
normative sanitaria vigente y lo eslablecide por el Codex
Alimentarius
. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas organolépficas
Carsctematica Especificacion Referancis
De scuerdc 8 B natuakers del
scuerdc 2 ‘s nabwalara dsl
= S ol | Riequasio del PAAE QW ]
Tesham Fame al iacio. ]
I Exenio de i&fido coneclivo y grasa,
Aspect exerdn de materiss extrafiss
2.2, Caracteristicas {isico guimicas
1
| pH Mayor & 4.6 Rasolucitn Minslatsl N* 405 20000INSA
- : ] que aprusba la NTE N° D&G- 2008-
| MINSATIGESA = V.01, "Hormp Sanisis
#plicatie s lp fanricacian de slimanios
Turtwdez (unidedas Minima 2 ervanados de bajs scder y acdificadar
Kerteaz) _ destingdos ol consumo humang”
| [onesa () [ Min. 3.8 ] =
Werslan H° 04 Tighun B dg 16N
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMANM PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICID E 5 P03 37 N AF QW - LHOF
ALIMEMTARID DEL PROGRAMA MACIOMAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WaRMA
CONSERVA DE HiGADO DE - .,
“ciWarma POLLO o€
Verslin W G4 COOIGO. POA-CH “Pag 2088 |
- R
| Profeina (Mx8 25} % Min, 18.0 Tm% wﬂ:;rnmn-l

2.3 Caractenisticas microbiologicas

Andlisis "':" "I'"":" Acepiacidn Rechaze
Prusta de Esterilidad 5 o Estéril No eshrit
Comarcial (*) comercialments comarciamanis

("} Do pouwdrds con Midodos nomalizados o Mélogos dascrlos con anganizacfonss con credibilidad Inlemnacional lalas
coma fa Asaciacidn Oficial de Quimicos Anailicos (ADAC), o Asociscitn Amencana da Sald Fiblca (AFHA) dobre
Prueba da Estadiidad Comercial, consldermndo las iemperabures, ismpos de incubacicn g indicadoras microblolgicos
del menciorads mélods, o8 cuales debs sspecificarss en &l Infarme de Ersaya.

" Mola 1: La Prusba da aslanlidad comescial o8 realiza sn envasss que no pressntan ningun delecio vaual, Si luego
de la incubacidn of producio presents alguna allemcion en &l olor, colar, aparisncla, pH &l produsio se eonskdanar
Mo el &l Coamarcialmarne”

Mola 2; 5l res & inspecckin sanilana resulla necasans lomar muselrae da undsdes defaciuonss pam dalarminar las
Chusas, 58 procederd con &l Mélodo de Andlisis Microbioldgica, pare delaimingl |ed couson microbinlogicas dal
deieriam segin méiodos sstablscidos en ol Coday Almaenipriuz, Manusl de Dactericiogla Analliies BAM de in
Adminkstracion da Alimentas y Orogas FOMA & Asaclaciin Amencana dé Salud Piblica APHA,

Foenie: M. N° 581 2008/MINSA Homa Sanilans que eslablece los Crlenos de Caldad Ganiana
Ingculdad pam les Alimanios y Bebidas de Conguma Humana®, Crisro XIX 1, Alimanios dr Bajs scidar. de pHi=d.6
procesadas Armicaments y SmMpacanos an anvasas selladss hermdlicamania (de ongan animal, lache UHT, lacha
ovapsrada; slgunas waepetalas, guisados, sopas)

3.

PRESENTACION

31

Preseniacian ¥ envase

Loz envazes uliizadoes deben sar de pimer uso vy sellados harmélicamants, dé acuerdo a las
siguienies caracterlsiicas:

Envase Tipo Materisl Capacidad
Hojalata con tapa abe
- a1 0.150 & 100 kg
Envase pnmario —— Mulbesps 08 alta ' '
flesible BEmars y resislancis
eon sisierna abre (ol o
Envase seundanc Caja Canén comugade | Establecido por ol (abricante |

("] P pieSentsciones Mayores 8 0 175 KD 8 ACAPLS 1353 Cagh

Peso Escurnic {en caso cupnte Son liquido de godismo)
a) Envvase metilico: minimo 5% o8 peso naln.
b} Enwasa fizxbia: minkmo 500 sl peso neto

Viersisn N° B4
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ESP-003-PNAEQW-UOP

UoliWarma POLLO

CONSERVA DE HIiGADO DE

T

ESP-003-PNAEQW-

[seaun corresponda)
Gancho de Ia lapa

- Gancho del cuempo
Espesor de ciarre
Allura de clerre

- Porcentaje de amugas

Contral de - Hermelicidad (prueba de fuga)
cierre - Compacidad promedio >=80%
- Superposicldn minimz en laterales
>=45% o

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

Ningin punio de inspeccion debe

tener un valor inferior a lo

especificado.

Lata/Hojalata

Tolerancias;

- El vaclo minimo en envases de
hojalata cilindricos con capacidad
hasta 370ml, deberd ser no menor

Vacio de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de
Hag).

- Para los envases rectangulares, el
vacio minimo debecd ser de 40
mm Hg (1.6 pulgadas de Hg).

Muititaminado Hermeticidad Hermetlicidad (prueba de fuga).

UOP
| Versién N° 04 CODIGO: POA-CH P4g.3de5
Reyguisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacién Refarencia
Envases de hojalala

Pdgina 85 da 220

Rasolucién Ministenal N°
485-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 069-
2008-MiNSA/DIGESA —
\/.01. "Norma Sandaria
aplicable a |a fabricacién de
alimentos envasados de
baja acidez y acidificados
destinados al consuma
humano”.

3.2 Vida atil

sanilaria competente.
3.3 Rotfufado

»

clonaf

L
AP

»  Nombre dei producto.

s Peso neto y peso escurrido.
»  Nombre o razén social y diveccién del fabricanle.

adicional (**) (de corresponder).
« CA4digo de lote.
s Fecha de vencimiento.
+ Condiciones de conservacion.
s Cédigo de Registro Sanitario.
s Pals de origen (requisito adicional).
s Instrucciones de uso {requisito adicional).
¢ Informacion nutricional {requisito adicional).

Establecida por el fabricanle, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad

£l rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unilaria fa siguiente informacién minima:

» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del produclo (*).

« Nombre o razén sacial y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta

Versién N° 04
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(*) Para el caso ge ingredienles compuesios de dos o mas ingredienles, dicho ingredien{e compuesto puede daciararse
como laf en (2 lisla de ingredientas. siempre que vaya acompanado inwnadialamenle de una lisla enire paréntesis de sus
ingredienias por orden decreclenle de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compueslo, pera el que se ha
establecldo vn nombre en una norma del Codax Alimentanius o en I3 leglslaclén nacional, constiluya menos del 5% del
alimenlo, no es necesario declafar los Ingredientas, salvo los adiivos alimentarios que desempefian una funcién
tacnoldglica en el producio acabado.

() Para &l caso de praduclos imponados solo se permite eliqueta adiclonal pera especilicar el nombie o razén social,
direccidn de la empresa importadoia y de correspongder el Registro Saaltaro, las mismos que no deben reemplazac ni
oaullar nnguna Informacian obligatoria del rolulads orginal,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil leclura, en forma completa y clara, visiblg, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe Inducir a2 engafio al
consumidor. No se permile el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna infarmacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, 2 excepcion de lo dispueslo por {a autoridad sanilana compelenie, siempre que no se refiera
a la composicion original gel producto y cuya disposicién no reemplace ni oculle la informacion
del rotuiado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario de! producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente duranie el periodo de atencian.

4.2 Copia simple de l2 Resolucién Directoral gue otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la llnea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante {a fabricacion del producto o Certificacion equivalente correspondienls al proceso
progductivo, olorgada por la Autoridad Sanitaria competenie del pais de origen, en caso se trale
de producio importado, vigente duranie la fabricacién del producto.

4.3  En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia (egalizada
notariatmente de la Certificacion del Sistema de Geslidn de Calidad e Inocuidad (HACCP o I1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacidn de Sisternas de Gastién
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo aicance debe considerar
el proceso produclivo y estar vigente duranle la fabricacién del producto.

Qriginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emilido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caraclerislicas organolépficas, fisicoquimicas y requisitos de)l envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el produclo (por cddigo de lote y presentacién) por un Laboralono de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acredilado para el
producto, se puede ulilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el mueslreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de mueslrsa simple para
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considerando lo siguiente:

Anallsis Fisico quimico y organoléptico

via.

Anilisis Microhioléglco

en Ja norma.

inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan

El nimero de unidades de muestra para l0s ensayos organolépticos y flsicos quimicos es por una

El nimero de unidades de mueslra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitariz que eslablece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenlos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se pemmilte compositar, salvo indicacidn expresa

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con una vigencia no mayor
a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenles durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que medianle carta o adenda se reclifiguen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones gue amplien la
vigencia de los cenlificados o informes de inspeccién yio informes de ensayo.
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1. Clll:ﬁliﬂﬂﬂﬂ EEHEH:.M.II
1.1 Denominacion técnica Canserva do came de cerdo.

1.2 Tipo de alimenlos Mo Peracible.
1.3 Grupo de alimenios POA

1.4 Descripcion General Es & producio slaborads a parfr de cane da carco deshuasado,
dasgrasado, libre da phal, en trozos, sin simidan, con o sin liguido de
gobigrno, con o sin sal, en envasa de hojalata o muthcapa de alla
barrera, sslado hermélicaments v somelido a un proceso 1&mico
de estenizacion.

Los producios deben contar con un periodo minimo de abservacion
de cuarenia (40) dlas, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacion (Incluye el pericdo de los analisis solicitados)

Para la 1%,2".3" 4" y §* entrega de |a frecusncia mensaual vy la 1%y 27
enirega de frecusncia bimensual, & produclo pusds contar con un
pericdo minima de abservacidn de 21 dias.

El producio debe tér somabdo a un process da eaterlizacidn, an el
cual & debs laner an cusnta & lugar de deating dal preducto final,
sendo & valor de aslenlizacidn del proceso Ermico (Fo, efecto letal)
aplicado, minimg dé B minulos para envases da hojalala vy 10
minuios para anvases Nexibles,

La sal ullizads deba cumpbr con los requisilics eslablacidos en |8
normativa sanitara vigente v o esieblecido por el Codex
Alimentarnys.

B CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas organcleplicas

Caractoristica Especificacién ] Relerencia |
Ciar Delnuﬂualanlmm-ﬂlpl':du:l:
Color | De acueno a ia natursisza del producta
Sabor De acuerdo 2 2 naturaieza del producio. | oo A Co
| Textuws =% Suave a medianamenie irma
| Aspacio Exanio de malarias axirafias
2.2. Caracteristicas lisico quimicas
Caracteristica Especificacion | Referencis
Resolucdn Manstsnal N® 495
pH Mayor & 4.8 200EMEMNIA que aprosba la NTS N*
—_— (55 2008-LINSADIGESA - V.01
‘Morma Sanitaria aplicable ala
Turbidez (unidados Minimo 2 Isbricacidon de aliménios envaisdos de |
Keresz) baja acide? v acidificados desinados al
_ e  consume humang”
Grasa (%) : Mdximo 5.0 Requisio del PNAE QW
Varsicn N* 04 Pigian ¥ da 3463
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ALIMENTARID DEL PROGRAMA NACIONAL DE
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alivwarma '
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~ Versidn N° 08 - cODIGD: POA-CC Pag. 2de S ':
| | Proteina [Nx8.25) Nk 350 | '
| % _ o
2.). Caracteristicas microblolégicas
Andlisis “:‘""“:“ Aceptacibn Rechazo
Ng eslér
Pmebmrimir.lm 5 o Estéril e

(") D acugrdo con Maladan nomBizados nmmmmmmmwmm |
comis la Agoaciacitn Cificlal a8 Caimicos Anaiflicos (A0ALC], o Ascciacdn Amarcans de Saled Pablics (APHA) jobie |
Prueba de Estonlidad Comarcial, considerands (s lompsmsivee. ismpse de mcubscitn & ndeadonss microbaiEgiens |
dal mencionads mlbode, |08 cubles debe especilcarse an o informs dg Endsys. {

Moia 1; La Pruebs O ethorided comertial 56 rGailZa &n NVASAS QuE N0 PrESEnlan mngun Delecio vsusl, 5 hege
ide [a mumﬂummmm-n él olor, colol, epaviencia, pH 2 prodocin B0 Conpidensis
" sl

hiola 3 S raa la inapeccidn caniana resulla necesans lomar mudsiras de vnidades delaciuosas para debarmmins lag
chirsr, T procederd con ol Mdlodo de Andisis MicrobioMiglod, pacd detarminar s causas microbinkdpcas o8l
oslcdioin segln mitodon eslableckdss en ol Coger Almealanus, Manual 08 Beclenologin Analitica Bk ca e
Agminisiraciin ge Alsnios y Droges FOW 0 Asocacidn Amefcans de Saiud Piblica APHA.

Fuerie: FLIL W° 551 JOOLWINEA Viomms Saniara que colsbiece Ioh Lillerics Mcrobloiogicon de Catdad Sanilana
inocuidad pam los Alimeniog i Betsdss da Consero Homano® Crlens X000 | Alimanios da baja scides pM = 4 8

3. PRESENTACION

11  Presenlacion y envass
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticaments, de acuerdo a las
giguientes caraclerislicas’

Envass Tipo Material Capacidad
| Hojalala con iops sbre
.- el (%)
Envase primais i Mullicaps da alts Bimirmg 0,150 Kg
mlil barrera y realencls
i - mmmﬁﬂ _
Envase secundana Caia ] t.-'ihmwpdu Estableoda por &l labncante

(") Para prasenietanss mayores a 0175 Kg 52 acepis lags cagh
: (on cono cupnbe con liquido de gobismo)

a) Envase meatalica: minkne B0% del peso nelo

b Envase Rexile: minimo BA% del péso nela

Warglan N* 04 Pigina 100 de 260
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

OUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PHAEQW-UOP
RLIMENTARID DEL PROGRAMA HACIONAL DE

ALERTACION ESCOLAR QALY WARNMA

CONSERVA DE CARNE
ESP.003-PHAE CW-
Lo Warma
T T W nEHDn e
Version WP 08 CODIGO: POA-CC | Pig 3deS
Requisitos del envase
Tipa Caracteristica Especificacion Refersncia
Envasas de holalala
Aseqdn coresponda)
| - Gancho de la lapa
| - Gancho del cusrpo
| - Espesor de cierre
| = Allure de chara
Conirol de | = Porcanitaje de armugas
Cisrme | = Hermaticidad (pruaba de fuga)
[Sagun « Compacidad promadlo »=00%
corfespanda) | - Superposicién minima en latorales Resolusion Mnisiarial N*
»=45% 0 495-2008/MINSA que
- Superpodicién minima an aprueba la NTS N* 068-
Li b ssquinas == 35%, asgun 200A-MINSADIGESA -
taHa] correspenda. W01, "Morma Sanilara
Ningln punio de inspeccidn debe | aplicable a s fabricacion de|
iener wn  valer  inferdor B o nlimantos ermvasedos da
especlicado, | baja acidez y acidificadas
Tolemnciag, | destinados al cons
| = El vagio minimo #n anveses da hurmana”,

hoialsis cilindricos con capacidad

hasta 370mil, deberd S8 no meanor

Vaclo de TH3d mm Hg {3 pulgadas de
Hgl.

+ Pars los envases rectangularos, ol
vBCID minime debard sor do 40

mm Hg (16 pulgades de Hg) |
Mullilaminado  Hermelicidad Hermalicidsd (prusba de fuga).

3.2 Vida ufil

Establecida por el fabncanie, segun la declaracion en @l Registro Sanitano anle la auloridad
sanitaria compaténis.
Rotulado

El mtuiado debe ajustarse & lo establacido #n el articulo 117 del Reglamento sobre Viglanoia y
Contred Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007-08-SA,
debiendo centener en el envase de presentacion unitaria la siguienie informacién minima:

Mombre del producto

Declaraciin da los ingredeenies y aditvos amplaados on 13 elaboracitn del producio (%)
FPeso nelp y peso escumido.

Mombie o Azdn socal y direccidn dal abricants.

Mombre o razén socal y direccion de 18 empresa mportadora, l gue podrd figunar en eligueta
adwional [} {de cormesponder)

Codigo de lote.

Fecha de vencimianio.

Condiciones de conSanacion

Cadigo de Registra Sanitario

Paiz de ongen (requisito adicional ),

Instrucciones de uso (requisilo adicional).

Warsicn W 04 Tagina 181 ade 363
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« Informacién nulricional (Requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredienles compueslos de dos 0 m3s ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como Bl en I3 lisla de ingradientes, siempre que vaya acompanado inmedialamenle de una lisia enlre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingredients compueslo, para el que se he
estableddo un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en b leglslactén nacional, constiluya menos del 5% del
alimanlo, no es necesado declerar los ingredientes, salvo los gdiivos alimentarios que dasempedan una (uncién
tacnoldglea en el producto acebado.

(**) Para el caso de producios imporiados sole se pemile eliquale adicional para especificar el nombre o razén social,
direccién de la emprasa imporiadora y de corresponder ¢l Ragislro Sanilano, los mismos que no deben reemplazar ni
ocuitar ndngung informacién obligaloria del rotulado origingl.

£1 rbtulo debe astar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lactura, en forma completa y clara, visible, Jegible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rotulado no debe Inducir a engaino al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rolutado,
que prelenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitana compelenle, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte Ia informacién del
rotulado origina).

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de Ja consulla web o del Cerificado del Regisiro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por {a DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacian, vigenle duranie el periodo de atencidn.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Pian HACCP |
emilida por la DIGESA, otorgada para ia linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Cedificacion equivalente correspondienie al proceso
produclivo, otorgada por la Autoridad Sanilaria competente del pals de origen, en caso se Uale de
produclo importado, vigente durante la fabricacion del producio.

En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notasialmente de la Certificacién del Sislerna de Gestion de Calidad e Inocuidad (HACCP 0 1SO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacidn de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Intemacional equivalente al INACAL; cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante |a fabricacién del producio.

Original o copia expedida {(no copia simple) o copia legalizada nalarialmente del cenrificado o
informe de inspeccion de lote, emilido por ua Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copta simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organoléplicas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y preseniacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracteristicas microbiologicas, realizados con métodos de ensayo acreditados
para el produclo (por cddigo de lote y presentacidn), por un Laboralorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, "con el simbolo de acredilacion™

En caso no exista laboratorio de ensayo, qQue cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, se podra ulilizar mélodos de ensayo no acreditados realizados por un {aboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muesireo simple para
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inspeccién normal y LCA 0.85 (para efecto de extraccidn de la mueslira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fislco quimico

El nimero de unigades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via,

Analisis Microbiologico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbloldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para las alimentos y bebidas de consuma humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N° 531-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
an la norma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con facha de emisidn no
mayor a seis (08) meses, las mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberaciton
correspondiente; asimismo, no se acepta que rmediante canta ¢ adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados ¢ informes de inspeccidn y/o informas de ensayo.

Version N° 04 Péginn 103 de 263
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE PFORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
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e e R == = M, |

CONSERVA DE PESCADO “
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| Versién N° 028 CODIGO: POA-PA Pég. 1 d-ﬁ_,l

P

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacién técnica  Conserva deo Pascadc en sgua y sal,
1.2 Tipo de alimenios Ho perecile

1.3 Grupo de alimenios POA

1.4 Descripcion Ganeral Es un producto elabarado a parlir da pescado, sin cabeza, sin cols,
gin visceras, libre de materias axirafes que no comespondan & la
natursless del producto, con o sin sal, Bn envase dé hojalsls
somabido a un proceso 1érmica da eslarilizacion.

El producto sdlo debe ser de [as siguienies especies y presentacionas de confenido:

Especin Presentacion del contenido
Ajdn ¥ Banlio
Thunnus slafunge, Thunnus atbacanas, Theanus atlanfices, Thunnus
abesus, Thunnus maccoy, Thumnus ihynnus, Thunnus fonggal, Filele o stbdo o trozos ¢ lomo
Euthynnus affinig, Evthynnus aleiiaralus, Eulhynnug Snestus,
Matsuwonus pelamis, Sards chiiensis, Sarda onenlatis, Sardla sarde.
jSat Entera
Scomber japonicus o N
Anzhowvela
Enlsro
Engrachis inpans Jenkyns. = il B
Machate
Enterc
| Ethmidium meculaium ¢ Opisthanama fbaeie —— B
| Entero
| Trachurug mumhyt o Y S ]
La zal ulilizads debe cumphs con kos requisitos. eslablscidos en la normaliva sanitarla vigenle y
Io establecido por &l Codex Alimentanius.

Los producios deben conlar con un periodo minimo de observacidn de cuarents (40) dias, dezde
su fabricacidn hasta el dia de la fiberacadn (incluye el periodo de 05 andiisis sohcitados)

Para la 1*,2°.3° 4" y 5 entragn de la frecuéncia mensual ¥ la 1"y 2* entregn de frecuencia
bmensual, 8l producto pusds conlar con un pericdo minimo de observacidn de 21 dias.

El producio debe sar somelido a un procaso de eslenlizacidn, en el cual ze deba tener en cuenta
el lugas da desling del producto fnal, por lo que &l Valor de esienlizacion dél proceso tBrmico
(Fo, sfecto leial) apicado, doba lener un valor minamo de § minulos.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organoléplicas

||||||

| Caracteristica Especificacian | Referoncia
 ro——— De scuerdo @ 13 nalwaleza del|  NTP 204.007-2045/CORT 2016
| producks, oxenla de  oclomes PESCADOS MARISCOS Y PRODUCTOS

Bueng: caracisrigiics dal progocts | Congorves de productos da [a pesca an anveises

1&: ENIrafios, COMD B OeSonmpuRsio. DERNVADOS
emvesads & pascads fresen oocigs. | e Nojaiala Mélodos de enadyo fisicos y

-
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

CONSERVA DE PESCADO 1

ESP-003-PNAEQW-

Warmu EN AGUA uor

A POON 1L

Version N° 08 ) CODIGO: POA-PA Pag. 2de 5
Caracteristico segun l2 especie, Sensorniales. T
, libre de sabores desagradables,
Sabor como a picante o descompuesto. NTP 204.002:2011 (2018)
Caracteristico a pescado fresco| CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion de
cocido. acuergda a la preseniacidn del contenido.
Textura Fime.

Exenio de visceras, cabeza y cola,
Conlenido (°) malerias extradias (parésilos u otros

no propios del pescado). Requisito del PNAEQW
Liquido de Color claro, transparsnte, libre de
gobiemno pacasilos u olras materias extranas.

(*YPara e caso de |2 anchoveta y pascados en la presenlaclon entero, no debe considerarse “exenlo de espinas, escamas, piel,
sangre”.

2.2. Garacteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia 1
| hnerooE | A :
; ILNTES CE TOLZRANZIA [ 3pm)
UNIDA €S A€ | TOLERAKC'A
HUESTRA m | u
Histamina (ppm) ne=a \ t=2 100 | 0
a) El valor promedio observado de las myeslras debe
ser inferior 3 100 ppm. .
by Ninguna de las muestras deberd (ener un valor Ma.nu?, de mdlcado.{ﬁ
superior 2 200 ppm. Sanitarios y de Inocuidad

para los Productos
Pesqueros y Aculcolas para

NI ERO OF  feaaves oe ToLERANE WA (ppen) Mercado Nacional y de
] ] u“mmsf’( TN L —— | Exportacién, aprobado por
Estafio (inorganico) (ppm) [ | META L B RDE N° 057-2016-
Cnet cxd ‘ 200 SANIPES-DE.

o*""‘":aéa |
qo ‘@\6 15

r Plomo {mg/kg) 0.30
nit W“
o Sus” 0.05
) Cadmio (mg/kg) 0.10 maximo (solo para atun, bonilo, purel y

A\G—M caballa)
0.50

Mercurio (mg/kg) 1.0 (solo para aldn y bonllo)

2.3. Caracteristicas microbiolégicas

Anallsls Plan de muestreo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Eslenlidad 5 0 Estérl No gstéril
Comercial (*] comercialmente comercialmente

(*) De acuerdd con Mélodas normalizados o Mélados descrilos con organizaciones con credibilidad Internacionat tales
como 1a Asaciacién Oficlal de Quimices Aaalilicos (ACAC). o Asociacién Amencana de Sshud Piblica (APHA) sabre
Prueba de Esierlidas Comeroal. considarando Jas iemperaluras, fiempos de incubacion ¢ indicadores miciobloldgicas

del mencionado mélado, los cuales debe especiflcarse on el Informe de Ensayo. J
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

GUE FORMAN FARTE DE LA PRESTACHON DEL SERVICIO

ALIMENTAR DEL PROGRAMA NACIOMAL DE ESP-003-FHAEQW LIOP
ALIMENTACIHON ERCOLAR QAL WARNMA

CONSERVA DE PESCADO h
ol Warma EN AGUA i S
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Nota 1 La Prusba de cslenidad comencal se raahza 8n BrveSes Que no prasaniih Regin delecio veesl 5 luegs
da |a imcubscon el produckd pragenis algime allefncdn an el alod, color, aparancia. pH & prodocis & Sonederard
| "Ho asided Comercrakmentn’

| Miohs T 5 res bn inspaccadn sandany resulla necasaric IDmar massires de unidades dedeciucaas parm debarminad ias
Courkad, Ui piodederd con al Mdindd de Andlisis Mierohiidgito, para delsvming’ ias causas microblblbglcss de
| deigricis sepin mgindcs ssisblsriics en o Coder Admanianis Manual de Beclerolegia Analilice Ball de ia
| Adminisirscth d= Almeniog y Droges FOWM o Asocipcidn Ameicang de Salud Pibkcs APFA,

Fuenta: AM, N 5571-200BIMINGA TOMa Sanilans Gue SIS 05 Crlpnos McobelScicos 6 CMMsd Sandsns |
Inoculdsd pam los Akmenias v Bebidas g8 Consumo Mumana® Srilens X0 1

3. PRESENTACION B ) S
31 Pressntacién y envases

Los envases uiilizados daben e de prmer uso y sellados herméticameants, de acusrdo alas
sigulenies caracleristicas:

Envase Tipa Maierial Capacidad
Envase primana Lata Hijalata con abra hcdl [*) 0.08 n 0,425 kg
Enwvass sacindsnd Caja Cartén eorrugado Egtﬁﬂﬁnﬂurd

%Eian-niﬂxguwhﬂq‘ CE
Pedo stoumide minimg §5% del pedo nalo.
Para ol cono 02 Bnchovela, Ao B0 Rceplars ot envases ino T2l (30T » 400) o (300 x 407)
Reguisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para arwaies de hojalata | Plan de muestreo ns §¢n 0
eilindricos con capacidad | Vaclo minima 782 mm Hg {3
Requisitos para 12 | 4, pyyta 370 mi pulgadas de Hg)
Vacio, | parm orwases Plan Ge muestes 1 =5C=0
. _ ractangulaes. Viacla """":"“ '“‘_"'""" Hg {15
gsn:m Para envases de hojalata | Plan de muestrea: A= 5¢c= 0
| con capacidad mayar & Vaciz minéma 150 mm Hg (&
370 mi hasta S00 mi. puigadas de Hg) banual - da
RRCNA T DT Y | Unilgrmies en su paf imelic indicadares
apas e — | Sanilarics ¥ de
i e
EB" m‘_’_"”""’cmﬁm‘ : __Lnnl. v 5 imoguiandsdes. . Inccumdad oaca
. Dabe cubrir los espacios libres Penqueras
Requisilos minimos c“""""“‘““ﬁ:’:‘] infemas del doble clerre. o e .
i considerar en la Comgac) Mercado Macions
evaluacitn ded = Jal+ Jec x 100 E‘“;:;umdm Mayor o igusl ¥ de Exportacin,
doble cieme y ios E _ wgenis
faciores de Ervases de forma. Mayol & kual
inlegridad an — |l E0%
envaies meldscos | Penolrscion de gancho de |
cuerpo (%) .
= gt - 1.ieég =100 |
| L= 112 el+ ec) bayor o lgual al 70%
[ Trsape %) | Meyoromei 5%
Versitn N° 04 Pigie 196 de 163
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
AL IMENTAGION ESCOLAR QAL WARMA

CONSERVA DE PESCADO

ESP-003-PNAEQW-

WG rmu EN AGUA uoP

Version N° 08 | CODIGO: POA-PA Pag. 4de 5

&

1.2

33

= gc+gt+1.1et-L %100
L-1.1(2el + &c)

Traslape ledrico (mm) =

gl+gc+el-L Mayor o igual a2 1 mm

Envases redondos: La arruga no
debe tener una longitud que
represente mas del 25% de la
longitud del gancho de tapa (grado
Arrugas (grado de de apriele mayoar al 75%).

apriete) Envases irregulares: La peor

arruga no debe lener una longitud
que represente mas del 40% de la
longitud del gancho de tzpa (grado
de apriste mayor al 60%).

Dénde:

et = espesor de la hojalsla de la {apa.
£ = espesor del ciesre,

ac = espesor de la hojalata del cuemo.
ge¢ = longllud del gancho de cuerpo.

gt = longitud del gancho de fapa.

L = longilug gel clerre.
(*) Estos requisilos son evaluados par la avloddad sanilania compelents y s& suslentan an el Cerlificado Sanitario emltido
Par dicha enlidad.

Vida 01t

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

Rotulado

El contenido del rofulado debe cenirse a lo dispuesto en et Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

s Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

s Conlenido neto (peso neto) en gramos.

s Peso drenado (escurrido) en gramos.

¢« Nombre o razén social y direccion de 1a empresa produciora.

» Nombre o razéon social y direccion de la empresa importadora o
distribuidora.

s Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

s ldentificacidn del lote, que también podria estar en el propio envase del
producto.

¢ Pais de Origen en caso de imporlacion.

s Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

s Condiciones de almacenamienio,

s Informacion Nuiricional.

« Cédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

Versidn N* 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACJONAL DE ESP-003-PNAEQW-0UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QAL{ WARMA

¥
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ESP-003-PNAEQW-

CONSERVA DE PESCADO

Versibn N°08 | CODIGO: POA-PA | Pag.5de5

El rétulo debe estar consignado en el anvase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facit lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de stiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rolulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siemprs que no se refiera a la
composicién original del produclo y cuya disposicién no reemplace ni oculie 1a informacidon del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Indusirial, vigente durante fa fabricaciéon del producto o de acuerdo a la reglamentacion
estableciGa por la Autoridad Sanilana competente, otorgado por el SANIPES.

Copia simpie del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigenle durante el
periodo de atencidn de la entrega corcespondiente o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por |a Autoridad Sanilana compelente, otorgado por el SANIPES, o copia simple del
Protocolo Técnico de Registro Sanitario de produclo importado vigente duranie el perlodo de
alencion de la enirega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacién establecida por la
autoridad sanilaria competente expedida por el SANIPES.

Original o copia emilida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, gue incluya la
conformidad respecto a las caracterfslicas organoléplicas, fisico quimicas, microbioldgicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisilos del envase, declarando que el produclo es Aplo para
consumo humano.

Constancia de verificacion del Plan HACCP emitida por la auloridad sanitaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso produclivo de conservas de pescado y estar vigente durante
la fabricacién del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestién de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido par un Organismo de Cerlificacion de Sislemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo alcance debe considerar
el proceso proguctivo vy estar vigente durante la fabricacion del praducto.
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QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
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Versién N° 08 - CODIGO: POA-PV Pag. 1de 5

1. CARACTERISTICAS GENERALES

14 Denominacién técnica Conserva de Pescado en aceile vegetal.

1.2 Tipo de alimentos No peracible

1.3 Grupo de alimentos  POA

1.4 Descripcion General  Es un produclo elaborado a partir de pescado, sin cabezs, sin
cola, sin visceras, libre de malerias extrafas que no
correspondan a la naturaleza del producto, con o sin sal, en
envase de hojalala somelido a un proceso (érmico de
esterilizacion.

El produclo sblo debe ser de las siguientes aspecies y presentaciones de conlenida:

Especie Presentacién del contenido

Anchoveta

Engraulis ringens Jenkyns.

Atun y Bonito

Thunnus alalunge, Thunnus albacares, Thunnus atianticus,
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus,
Thunnus tonggol, Euthynnus effinis, Euthynnus allefleratus,
Euthynnus lineatus, Kalsuwonus pelamss, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda.

Entero

Filete o sdlido o trozos o lomo.

Caballa .
Scomber japonicus. Entero o filele o s6lido o Irozos o
lomo.
Machete
. . . &£ntero,
Ethmidlum maculatum o Opisthonema liberlate. -
Jurel Entero o filete o sdlido o trozos o
Trachurus murphyi. lomo.
Trucha
) Entero o filete 0 trozos.
A Oncorhynchus mykKiss.
® Gamitana .
¥ Filete o trozos
3 Colossoma macropomum
Paco

Filele o trozos

Piaraclus bidens

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

Los productos deben confar con un periodo minimo de observacion de cuarente (40) dias,
desde su f2bricacion hasta el dia de laliberacion (incluye el periodo de los analisis solicitados).

Para la 1°,2°,3° 4° y 5° enlrega de |a frecuencia mensual y [3 1°y 2° enfrega de frecuencia
bimensual, el produclo puede contar con un periodo minimo de observacion de 21 diss.

£l producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por o que el Valor de éslerilizacidn del proceso térmico
(Fo. efecto letal) aplicado, debe {ener un valor minimo de 6 minutos.
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion Referencia
De acuerdo 8 I8 natursleza del producto,
exento de olores exirafos, como 2 NTF 204.007:2015/COR 12016
Olor descomgpusslo, PESCADOS,
] MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producio envasado a DERIVADOS. Conservas de
_Dbescado fresco cocido. : productos de la pesca en énvases de
Cafac'er{s"co Seguﬂ Ia eﬁpeua. |ibfe de ho]a]ata Métodos de ensayos
sabores desagradables, como a picanle o fisicos y sensoriales.
Sabor descompuesio. NTP 204.002:2011 (2016)
Caracterlslico a pescado fresco cocido. CON_SERV,AS OE PESCADOQ.
Clasificacién de acuerdo a la
Textura Firme. preseniacién def contenido,
Exento da visceras, cabeza y cola, malerias
Contenido (*) | extrafias (parasilos u olros no propios del
pescado). .
Liauido de Que c¢ubra de manera homogénea el Requisito del PNAEQW.
quiemo producto, libre de parasilos u otras malerias
[ 9 exiranas.
(*) Para el caso de la anchovela y pescados en 13 presentacidn entero, no debe considerarse “exento de espinas, escamas, piel,
sangre”,
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacién Referencia
NJUERODE | LILIETES D€ TOLERANCIA (ppm)
UNIDAOESCE | YOLERARGA |
| MLESTRY m u
Histamina (ppm) Ay et ™ "

2) Elvakr promedio observado de las muesires dobe
ser fnferior 3 100 ppm.

by HNinguna de las muesicas deberd leaes un valer
supefiof a 200 ppm.

Manual de Indicadores
Sanilanos y de Inocuidad
para los Productos
Pesquaros y Acuicolas para

[ .
- LUMERO DE - PP tMercado Nacional y de
LICIES CF TOLERAEIA Jf pany y
) URDADESE | TOLRRULCR | __"ml Exporiacion, aprobado por
Eslafo (inorganico) (ppm) | | MESTRA m | 14 RDE N* 057-2016-
I
; - =0 200 SANIPES-DE.
Plomo (mg/kg) 0.30
0.05
Cadmio (mg/kg) 0.10 maximo (solo para atun, bonito, jurel y
cabzlla)
. 0.50
';ercu rio (mgfka) 1.0 (solo para athn y bonilo)
Verslon N* 04 Popina (10 de 263
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Contanido del liquido de [ Min. 60% de aceile vegetal Requisito del PNAEQW
obiemo
2.3. Caracteristicas microbiolégicas
Plan de muestreo Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Eslerilidad 5 0 Estéril No esléril
Comercial {*) comercialmente comercisimente

(") Da acverdo con Méledos nomalizados 0 Métados descrilos con organizaciones con credibilidad Intemacional tales
como la Asoclacidn Oficlal de Quimicos Anallicos (AQAC), o Asoclacldn Amerlcana de Salud Pdblica (APHA) sabre
Prueba de Esterilldad Comerclal, conslderando las lemperaiuras, liampos de incubacién ¢ indicadores microblolégicos
del mencionado método, 10s cuales debe especificarse en et Informe da Ensaye.

Nola 1: La Prueba de esterikdad comercial se realiza en envases que no presenian ningon deleclo visual. Si luego
de lg incubacién el produclo presenla alguna alleracién en 8f olor, color, apariencia, pH el producio s& considerard
“No esléril Comercisimenie”.

Nota 2: Sl lras la Inspecctdn sanitara rasulla necesario fomar muastras de unldades defeciuosas para delerninar las
causas, $o procadera con el Mélodo da Andlisis Microbioldgico, parz determinar las causas microbloldgicas del
delerioro segin méiodos eastablecldos en el Codex Allmenterius, Maaual de Bacterlologla Analilice BAM de 12
Admlnistracion de Alimentos y Drogas FDA o Asosiacion Americane de Salud Publica APHA.

Fuenfe: RIM. N° 591-200B/MINSA “Norma Ssnilaria que eslablece fos Crilerios Microbioldgicos de Calidad Sanilaria
Inocuidad para los Allmenlos y Babidas de Gonsumo Humane™. Criterio X1X.1.

3. PRESENTACION

3.1. Presentacidn y envases
Los envases wlilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguienies caraclerislicas:
Envase Tipo Material Capacidad W
Envase primario Lala Hojalata con abre facil (*) 0.08 a 0.425 kg |
R ; " Eslablecido por el
Envase secundario . Caja Carldn corrugado (sbricante ‘
oy (") Para preseniaciones mayoras a 0.175 Kg se acepta lapa ciega.
& 0 Pesc escurvido: minimo 65% del peso nelo.
3 A ng e Para el caso de anchovela, no se sceplan los envasas lipo: Tall (307 x 409) & (300 x 407).
2 (Y &%
ER [ 3 .
ey Requisitos del envase
Aﬁ Y —}7
."‘1 o' - . -
. Caracteristicas Requisitos Especificacién Referencia
" Para envases de hoj2lata | Plan de muestreo:n=5¢=0 Manual P
Requisil ( cilingricos con capacidad | Vaclo minimo 76.2 mm Hg (3 \ 29”2 &
equisitos parala | 4o hasta 370 ml. pulgadas de Hq). ndicadores
determinacion del P — = Sanilarios y de
Vacio Para erivases fan de mueslieo'n=5¢=0 Inocuidad para los
) Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares. Productos
. . pulgadas de Hg).
Se exceplban los - — = Pesqueros y
Para envases de hojzalata | Plan de muestreo:n=5¢=0 ;
envases ovalados. ; Y . Acuicolas  para
con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6 :
Mercado Nacional
370 ml hasla 500 ml. pulgadas de Hg). y de Exportacion
Requus_l!os minimos | Ganchos de cuerpoy Uniformes en su perimetro. vigenle.
a considerar en la | 1apas.
Version N* 04 Péigina ((1 dc 263
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evaluacion del Borde superior e inferior - o . [
doble cierre y los del doble cierre. Lisos y so iagularidades.
faclores de Debe cubrir los espacios libres
inlegridad en Compuesto sellador. inlernos de! doble cierre.
. : S
envases metslicos. fgg:e-azc::;ai(/& Envases redondos: Mayor o igual
e al 75%

Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Penetracion de gancho de
cuerpo (%)

= ogc_— 11ec %100

[ [
L-1.1(2 ol + &¢) Mayor o igual al 70%

Trasiape (%)

= ge+aql+_1.18t-L x100 Mayor o igual al 45%
L-1.1(2 et + ec)

Traslape tedrico (mm) =

gl+ac+el-L Mayor o igual 2 1 mm

Envases redondos: La arruga no
debe iener una longilud que
represenie mas del 25% de fa
| longitud det gancho de tapa (grado
Arrugas (grado de | de apriete mayor al 75%).
apriete) Envases imegulares: La peor
arruga no debe lener una longilud
que represente mas del 40% de Is
longitud del ganchao de lapa (grado

Q o
’
-

L %) | de apriete mayor al 60%).
- & Dénae:
e el = espesor de la hojalata de I3 tapa.

/ E = espesor del cierre.

ec = espesor de la hojalaia del cuerpo.
g¢ = longitud del gancho de cuerpo.

gl = longilud del gancho de tapa.

L = longilud del ciere.

(*) Estos requisitos san evaluadog por |a autoridad sanitana competente y se suslentan en @l Certilicado Sanilano emilido
por dicha entidad.

3.2. Vida UGtil

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglameniacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competenie.

3.3. Rotulado

El conienido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el Decrelo Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanilana para las aclividades pesqueras y acuicolas.

s Nombre comun del pescado y el tipa de producto.

« Contenido neto (peso neta) en gramos.

s Peso drenado (ascurrido) en gramos.

» Nombre o razén social y direccidon de la empresa productora.

¢« Nombre o razon social y direccion de la empresa importadora o distribuidora.
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* Los ingredienles y aditivos en orden decreciente.

e |dentificacidn del lole, que también podrla eslar en el propio envase del producto.
* Pals de Origen en caso de importacion.

« Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

s Condiciones de almacenamienio.

¢ {nformacién Nufricional.

s Cddigo de Registro Sanitasio vigente expedido por SANIPES.

El rdtulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma caslellano, con
caracleres de fAcil lectura, en forma completa y claca, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotuiado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepclén de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producio y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rolulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1.

4.2,

4‘3‘

4.4.

Copia simple del Prolocolo Técnico de Habilitacidn o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigenlte durante la fabricacion del producto ¢ de acuerdo a la reglameniacion
establecida por la Autoridad Sanilaria competaente, olorgado por el SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Regislro Sanitario del Producto, vigente durante ef
periodo de atencion de Ia entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por 13 Autoridad Sanitaria compelenie, otorgado por el SANIPES, o copia simple del
Protocolo Técnico de Regisiro Sanitaria de producto importado vigente duranie el periodo de
atencién de la snirega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacidon establecida por la
autoridad sanitaria compelente expedida por e! SANIPES.

Original o copia emilida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, flsico quimicas, microbioldgicas
(prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el produclo es Apto para
¢onsumo humano.

Constancia de verificacién del Plan HACCP emilido por 12 autoridagd sanilaria SANIPES, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo de conservas de pescado y astar vigenie durante
la fabricacidn del producto, asegurando la inocuidad y trazabilidad u original o copia legalizada
notarialmenle de la Certificacién del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuvidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Cerlificacién de Sistemas de Gestion
acraditado por el INACAL o un organismo Infernacional equivatente, cuyo alcance debe considerar
¢l proceso produciivo y estar vigente durante la fabricacian del produdto.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOF
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

CONSERVA DE PESCADO | _
aliWarma EN SALSA DE TOMATE o

| Versién N° 08 CODIGO: POA-PT Pag.1de 5

1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacjén técnica Conserva de Pescado en salsa de tomale.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3  Grupo de allmentas Productos ge Origen Animal (POA)
1.4 Descripcién General Es un producio elaborado @ pantir de pescado, sin cabeza, sin cola,

sin visceras, libre de malerias exiraiias que no correspondan a la
nalurateza del producto, con o sin sal, en envase de hojalata sometido
a un proceso térmico de esterilizacién.

El produclo solo debe ser de las siguientes especies y presentaciones de contenido:

Especie Presentacion del contenido
Anchoveta
. Entero
Engraulls ringens Jenkyns
Caballa
A Entero
Scomber japonicus.
Jurel
; Entero
Trachorvs murphyi
Trucha
. Entero
Oncorhynchus mykiss

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

Los productos deaben contar con un periodo minimo de observacién de cuarenta (40) dlas,
desde su fabricacién hasta el dla de la liberacién (incluye el per(odo de los anélisis solicitados).

Para la 1°,2°,3°,4° y 5° entrega de la frecuencia mensual y la 1°y 2° enirega de frecuencia

\uién )
G &,
& o

S 0@ ”«T bimensual, e} producto puede contar con un periodo ms§nimo de observacion de 21 dias.
: A
&,wf;ﬁ z El produclo debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe lener en cuenta
‘6\0«?‘;&‘“ § el lugar de deslino del produclo final, por lo que ¢l Valor de esterilizacidn de} proceso érmico
oy & (Fo, efeclo letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Garacteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naluraleza del produclo,
exento de olores exuanos, como a

Olor desicompuesio. NTP 204.007:2015/COR 12016
Bueno: caraclerislico del producla envasado a PESCADOS,
pescado fresco cocido. MARISCOS Y PRODUCTOS
Caracleristico segun la especie, libre de DERIVADOS. Conservas de
sabores desagradables, como a picante o | Productos de (a pesca en envases de
Sabor descompuesta. hojalata. Métodos de ensayos

: fisicas y sensoriates.
Caracteristico a pescado fresco cocido.

Texiura Firme. NTP 204.002:2011 (2016)
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVIGIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTAC(ON ESCOLAR QALI WARMA

o | CONSERVADEPESCADO | _
GaliWarma EN SALSA DE TOMATE Jop

Versién N° 08 CODIGO: POA-PT P4g. 2de 5

CONSERVAS DE PESCADO.
Claslficacion de acuerdo a la
_presentacidn del contenigo.

Exenlo da visceras, cabeza y cola, malerias
Conlenido {7)| extraias (parasitos u oros no propios del
pescado). - L
Color rojo, que cubra e manera homogénea Requisito del PNAEQW
el produclo, libre de parésitas u otras materias

exlraias.

L{quido de
gobiemo

(*)Para el caso de Ia anchovela y pescados en |a presentacion entero, no dabe considerarse "exento de espinas. escamas, piel,
sangre”.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Sélidos sofubles en el ; e . L
meoho de envasado. Minimo 11 *Brix. Requisita del PNAEQW
[

NJLIERO DE LINITES OF TELBUANCIA {opm

UNSDALES O | TOLERAKCIA

ISLESTRS 1 m N
Histamina (pprn) | a=s cag 100 200

a) El valor piomedio Ubservado de (a8 muesires deba

ser interior 8 100 ppm. | Mzanual de Indicadores
b) Nlngu.na de las muesirss deberd ener un valor ! Saniltarios y de Inocuidad
supetter & 200 fpm. para los Productos
MILERODE | i . Pesqueros y Aculcolas para
UNCADES 0F | TOLERANGIA |- c e TO-ERARCIA (ppaip . Merlft:gd_g Nacionbal .—}/ de
. ) ULESTRY s | " xportacién, aprobado por
Eslano (inorgénico) (ppm} 1 RDE N° 057-20 16-
nel =0 %6 SANIPES-DE.
Plomo {mgfkg) 0.30
0.05 B
Cadmio (mg/kg) 0.10 maximo (solo para alun, bonilo, jurel y
caballa)
0.50

Mercurio (mg/kq)

1.0 {s0lo para atin y bonita) L J

2.3, Caractearisticas microbiolégicas

Anilisis Pioi e niGHG N Aceptacion Rechazo
n ¢
Prueba de Esterilidad 5 0 Es1éiil No gsléril
| Comercial {7) comercialmente comeccialmenle

{*) De acuerdo con Mélodos normalizados o Matodos deserilos con orgamzaclones con cradiblilidad inlemacional (ales
como la Asociacion Oficial de Qulmicos Analilicos (AOAC), o Asocmcidn Americana de Salud Publica {APHA) sobre
Pruaba de Esterilidad Comerdal, considerando las (emperzluras, liempos de incubacién e Indicadores mlcrabicldglcos
del mencionado mélodo, los cuales debe especificarse en &l Informe de Ensayo.

Nola 7. Ls Prueba de eslerfidad comeccial se jealiza en envases que no presanian ningun defectovisual. Si luego
de Ia Incubacén et producto presenta alguna slieracidn en el olor, color, apariencia, pH el produclose considerara
"No eslérit Comertiaimenle”.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMMENTACION ESCOLAR QALf WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

" CONSERVA DE PESCADO

™l ESP-003-PNAEQW-
iWarma |
cOtm SR | EN SALSA DE TOMATE uoP
Versién N° 08 | CODIGO: POA-PT Pég.3de 5
[ Nota 2. Si tras (2 inspeccién sanitania resulla necesario lomar muesligs de unidades delectuosas para determinar lzs
causas, 8o procedera con el Método de Anallsis Microbioldgleo, para determinas las causas microbiolégicas del
deteriord segin mélodos esltablecidos én el Codsx Alimenianvs, Manusl de Bacleriolagia Anslitica BAM de la
Adminlstracién do Alimentas y Drogas FOA o Asocacidn Amencana de Saiud Publica APHA.
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanilaris que establecs los Critaries Microblolégicos de Calidad Sanitera
(nocuidad para los Allmenlos y Bebldas de Consumd Humano™. Crterlo XIX. 1.
3. PRESENTACION
3.1. Presentacion y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermélicamenie, de acuerdo a las
siguienies caracterislicas:

Envase L ‘& Tipo Material Capécidad
Envase primario Lala Hojalata con abre facil (*) 0.08 2 0.425 Kg
. . ) Eslablecido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugadg B fabricanle

(*) Para prasantacionas mayoras a 0.175 Kg se acepia lapa ciega.
Peso escurmidd: midims 65% del peso neto,

Para el caso de anchove(s. no se aceptara los envases lipo Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).

Requisitos del envase

r._t;znrawlerisﬁa::ls

Req u_i;l -t'us

Epeciﬁcacién

Requisitos para la
deleminaclén del
Vaelo.

*Se excapivan los
envases ovalados.

Para envases de hojalala
cllindricos con capacidad
de hasta 370 ml.

Plan de muestreo:n=5¢=0
Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
pulgadzs de Hg).

J Reler;ncia

Para envases
taclangulares.

Plan de mueslreo' n=5¢ =10
Vacio minimo 40 mm Hg (1.8
pulgadas ge Hg).

Para envases de hojalata

con capacidad mayor a
370 ml hasta 500 ml.

Plan de muestreo:n=5¢=0
Vacio minimo 150 mm Hg (6
ulgadas ge Hg).

a considerar en la
evaluacidn el
doble cierce y los
factoras de
integridad en
envases melalices.

Requisilos minimos

Ganchos de cuerpo y . .
tapas. Uniformes en su perimelro. Manual de
Borde superior e inferior indicadocres

| del doble cierce.

Lisos y sin irregularidades.

Compueslo sellador.

I'Debe cubrir los espacios libres
internos del doble cierre.

Sanilanos y de
Inocyidad para los

Compacidad (%)
= 3et 4 2e¢ x 100
E

Envasas redondos: Mayor ¢ igual
al 75%

Envases de forma: Mayor o iguat
al 60%

Progucios
Pesqueros y
Acuicolas  para

Mercado Nacionat
y de Exportacion,
vigenle.

Penetracidn de gancho de
cuerpo (%)
=_g¢ - dTiec x100
L-1.1(2el+ec)

Mayor o igual 2l 70%

Traslape (%)

= gct+al+ t.iel-L x100
L-1.1(2 et + ec)

Mayor o igual al 45%

Version N* 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

[

'CONSERVA DE PESCADO

ESP-003-PNAEQW-

'Warma EN SALSA DE TOMATE o

Versién N° 08 CODIGO: POA-PT . P3g. 4de 5

3.2,

3.3

Traslape teérico (mm) =

gt+gc+et-L Mayor o igual a 1 mm

Envases redondos: La arruga no
debe tener una longilud que
represente més del 25% de la
tongitud del gancho de tapa (grago
Arrugas (grado de de apnele mayor 2l 75%’.

apriele) Envases imregulares: La peor
arruga no debe lener una longitud
que represante mads del 40% de Iz
longitud del gancho de tapa (grado
de apriele mavor al 60%).

Dénde:

el = espesor de la hojalaia de la tapa.
E = espesor def cierre.

ec = espesor de [a ho)alata del cuerpo.
gc = longitlud del gancho de cuerpo.

gt = longilud del gancho de lapa.

_| L = longilug del clerre.

(*) Eslos requisitos son evaluados por la auloridad sanilana compelenle y se sustentan ea el Cerlificado Sanllario emitido
por dicha entidad.

Vida Util

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

Rotulado

El contenido del rotulado debe cedirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las aclividades pesqueras y acuicolas.

s Nombre camun del pescado y el {ipo de producio.

¢ Contenido neto (peso nelo) en gramos.

s Peso drenado (escurmido) en gramos.

« Nombre o razon social y direccion de Ja empresa produclora.

¢« Nombre o razdn social y direccidn de ta empresa impartadora o distribuidora.

¢ Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

= |dentificacion del lote, que tambigén podria estar en el propio envase del produclo.

¢ Pais de Origen en caso de importacion.

e Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

¢ Condiciones de almacenamiento.

s Informacién Nutricional.

s (Codigo de Regisiro Sanitario vigente expadido por SANIPES.
El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en Idioma castellano, con
caracleres de facil leclura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el misma que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a8 engano al
consumidor. No se permile el uso de etiquela autoagdhesiva para ninguna informacién del rolulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepceidn de lo dispuesto por la autondad sanitaria competente, siempre gue no se refiera a la
compaosicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni cculle [a informacion del
rolulado original.
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICID E&F-D0X-FMHAEQW-UDF
BLIMENTARIO DEL PROGHAMA NACIONAL DE

ALMENTACION ESGOLAR CLALI WARMA

— e — ——

CONSERVA DE PESCADO

I ESP-O03-PHAEDW-
GolWerma | EN SALSA DE TOMATE vor
Version N°08 — CODIGD: POA-PT ' = Pag 5085

| — —

4. REQUISITOS DE :msmmﬁm OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacin o Registro de Planta de Procesamisnlo
Indusirial, vigente duranie la fabricaciin del producio o de acuerdo @ la reglamentacidn
eslablecida por la Aulondad Sanitara competenis, olorgado por & SANIPES.

4.2, Copla elmple del Prolocolo Técnico de Regislio Sanitario dal Producto, vigenia duranie &l
perodo de alencén de |a entrega correspondenie o de acuerdo a la reglamentacitn
establecida por la Auloridad Sanitara compelanle, olorgada por el SANIPES, o copia simphs
del Prolocolo Técnico de Regisiro Sanitario de producto importado vigente durante el periodo
dé alencion de la enlrega coméspondiente o dé acuérdo a la reglamenlacidn eslablecida por la
aulondad sanilaria compelente expedida par e SANIPES

4,3. Onginal & copia emifida por &l SANIPES (no copia simple ) del Cenificado Sanitano, que nchuya
in conlormidad respecio a las caracieristicas organaléplicas, fisico quimicas. microbaoltgicas
(prueba de eslenlidad comaercial) v requisitos del envese, declarando que el producio ea Aplo
para consumd humano

4.4, Corslancia de verificacidn del Plan HACCP amilido por I auloridad sanitaria SANIPES, cuyo
sicance debe considerar el process productvo de conservas de pescado y eslar vigante
duranie |a fabricacidn del producto, asegurando la inocuidad y trazabildad u original o copla
legalizada notarialmente de la Cerificacion del Sislema de Gestidn de Calidad e Inocuidad
{HACCP o 150-22000 o IFS o BRC o SQF), amifido por un Organismo de Cerfificaciin de
Sistemas de Gestion acreditado por el INACAL o un orgarismo Internacional equivalents, cuyo
alcance debe considerar el proceso produciivo y eslar vigente duranie la fabricacidn del
producto.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

- PESCADO SALADO Y N
WaiWarma PRENSADO "~ uor

Versién N° 01 CODIGO: POA-PP Pag. 1de 3

1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Pescado salado y prensado, empacado al vaclo.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible,
1.3 Grupo de alimentos POA
Descripcidn General Es un producto elaborado a panir de pescado, sin cabeza.

sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de malerias extraiias que
no correspondan a la naturaleza del producto, lavado, salado,
prensado o no, y envasado herméticamenie al vacio.

La sal vtilizada debe cumplir con los requisilos establecidos en
la normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codax
Alimenlarius.

El producto sOlo debe ser de las siguientes especies vy
presenlaciones de conlenida:

Especie Presentacion del contenido
Anchoveta Ent
Engraulis ringens Jenkyns. ntero
Caballa
Scomber japonicus. Entero
Pejerrey
Odonlesthes regia regia Entera
Camotillo
Normanichthys crockeri Eniero
Paco
Piaracius brachypomus Enlero
Gamitana Eniero

Colossoma macropomum

Paiche

Arapaima Filete o Trozos

Trucha

Oncorhynchus mykiss. Entero

Doncella

Pseudoplalystoma fasciatum Entero.Filete o trozos

Dorado

Salminus brasiliensis Entero, Filete o Trozos
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL BERVICID
ALIMENTARID DEL PROGRAME NACHINAL DE
ALMENTACION ESCOLAR Qall WARMA

E3P-003-FHAEQW-LIOP

: ESP-003-FNAEDWN-
GoliWarma
Ut il X MR LT DU FRENEA Dﬂ LIGP
Wersidn N* 01 CODKGO: POA-PP Fég. 2de 3
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
21 Caracteristicas Organcléplicas
‘Caracteristica Espacificacion R Referencia
Olar Oe acwardo a |z nabraleze dal pmoducio,
exenll g2 piNes exirafios MTP 204007201 8 COR 1 20n8 PESCADOS
De acuerdo a |2 naturaleza del producto, | MARISCOS ¥ PRODUCTOS CERIVADOS
tigica, sin manchas mjizas o verdogas, nj|  COMSENVES de productos de |3 pesca en
Color e & it = is EfvAgEs ﬁmﬂmmﬂmﬂa aNaayE
anaillentzs e
: MTF 304003001 [2016) CONSERVAS OE
Sabar De acuerco 3 le nabwalezs del produchs, | PESCADO. Clasificacson de acuends a la
axanit de sabones exdrafios presenlacin oel confemds
Tiwiura Firme af tacio.
Emenio e malenas exirafias (nsecios wo 1
Canienids pardsios whvos o muenos &n coalpuiers Requisito dal. PHAECHY
de sus asladios, ante ofros)
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
" Caractaristica Especificacidn Referencia
Hurnedad [45) Maxma 535 Reoguesiio del PRAECW |
| MUTIAT BE [ LIUIMTES OF TOL BRARE LA [apmil #lanual de ndécadoras
WRICADES OF | TOLERARSIN e 'l Sandlanos ¥ de Inocusdad |
HUESTAR m | 1] para ke Producios
; I FPesquens v Aculcolas pera
Hezlamana (ppm} a=8 | e=i I ik il I hercada Macssnal y de
Exporiackin, aprobads pos i
@ Bl walor promedio obsermdn do los Soesims debe RDE W*° O57-20186-
st inferke o 100 ppm. SANIPES.OE
B Miaguna de las muesyms deberd lener i walor |
tpedarag Q0pom e _
23 Caracteristicas Microbloldgicas
Agente microblano Categoria n - — %ﬁﬂT
Aerobies mesbiloz 1 5 3 Iy 10
Enlerobacisiaceas 5 5 2 1 100
Safmonelz spp 10 5 0 Ausenciai2bg -
Anaeroios sullilo reduciores - 3 2 197 10°

Fuenie: Resaluciin g Direccion Epscuiva I'FGEI 2018 SANIPES-0OE “Indicadanss Sarkanas y & Inotuidad pars los
Froduclas Pesqueras y Aculcotas para Miercade Nacional y ge Expaftacien”

e — = = = -

3. PRESENTACION

Wersian M" 0d
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Fapiks 120 de 34



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW.UOP
ALIMENTARIQ DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

PESCADO SALADOY |
aliWarma PRENSADO s

L
| Version N° 01 CODIGO: POA-PP Pag. 3 de 3

3.1. Presentacién y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y selladas herméticamente, de acuerdo a tas
siguienies caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Poliamida y polietileno de bzja densidad
E imari Bol coextruido Hasta 1.00 k
nvase pnmanc TSR Poliatileno+nylon+polietileno coextuido eollst.
Multicapa de alla barrera
Envase secundarnio Caja Cartén corrugado Esta';m%gor el |
3.2. Vida Util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida par la Autondad Sanitaria competente.

3.3. Rotulado
El contenido del rotulado debe cenirse a lo dispuesto en el D.S. 040-2001-PE, Norma Sanileria
para las actividades pesqueras y aculcolas.

»  Nombre comuin del pescado y el tipo de producto.
Contenido neto (peso neto) en gramos.
+  Nombre o razén social y directién de 1a empresa productora.
+ Los ingredientes y aditivos en arden decreciente.
Identificacion de!l lote.
Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
Condiciones de almeacenamienlo.
Informacién Nulrcional (requisito adicional)
Codigo de Regislro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

R os 27 El rélulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idiwma castellans, con
caracteres de facil lectura, en forma complela y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rofulado no debe inducir a engado al
consumidor. No se permite el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reamplazar la inforrmacion consignada en el rotulado onginal, en ningun
caso, a excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelente, siempre que no se refiera
a la composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte fa informacién
del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamienio
Industrial, vigente durante 1a fabricacion del producto o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por 13 Avloridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

4.2. Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanilario del Producto, vigente durante el
periodo de alencién de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por )a Autonidad Sanitana competente, otergado por el SANIPES.

4.3. Criginal o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Cerlificado Sanitario. que incluya la
conformidad respecto a las caracleristicas organolépticas, flsico quimicas, microbiolégicas
(prueba de esterilidad comercial), declarando que el producio es Apto para consumo humano.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL OE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

CARNE SECA O
ESP-003-PNAEQW-

GolWarma | pESHIDRATADA SIN HUESO Sop

A e Tl

| Versién N° 02 CODIGO: POA-DH Pag. 1de 3

1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacién técnica Carne seca o deshidratada sin hueso
1.2 Tipo de alimenltos No perecible

1.3 Grupo de alimentos POA

1.4 Descripcibn General

Producto Definicién
Charaui Es el produclo elabosado a parlir de la camne de liama, alpaca y sus hlbridos,
a deshuesado, desgrasado. fileteado, salado. secado o deshidratado.
Chalona Es el producto elaborado a partir ge la ¢came de ovno, deshuesado y
desgrasado, filetesdo, salado. secado o deshidratado.
Es el producto elaborado g padir de came de res seca, deshuesada y
e Seca salada desgresada, fileteado y secado o deshidratado.

La sal ulilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en |a normativa sanitaria vigents y
lo establecido por el Codex Alimenlarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21  Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia ‘

I_Sabo{ De acuerdo a la natursleza del producto.

Variable an funcién a la caatidad de sal preseata en al
Calor producto, entre blanca cremoso, naranj2 y/o marrdn

OSCUED,

& acuer la natural dai prod . exen or .

Olor rDancis;e o?gr; extr:;u)sa (?:Zirefac?og. zndn?uohezidlgsfe OI Requisito del PNAEQW
Textura Debs sef seca 3f [acio sin presentar apariencia iscosa.

Exento de insectos o parasilos vives, muencs o en
Aspecto cualauiers de sus estados fisiolégicos u otras materias

exiranas.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracterlstica Especificacién Refarencia
Humedad (%) Méaximo 20
N NTP 201.053.2015. Catne y Productos
Proteina (%) Minimo 45 carnicos. Chargul. Requisitos.
Grasa (%) Maximo 12

Vers{iédn N* 04
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ESPECIFICACIONES TECMICAS OE LOS ALIMENTOS

CHEE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMEMTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-FHAECW LGP
ALMENTACION ESCOLAR QAL WARKMA

CARNE SECA O [—
QalWarma | pESHIDRATADA SIN HUESO or
[ _Versien N° 02 = CODIGO: POA-DH ~ Pag 2de3 |
23 Caracteristicas Microblolégicas |
Agenis micrabiana Categaria | Clase n & - ——lod -
Siaphifococcus sureus 8 I . | 5 1 P 1o
Clastidium parfrinpes é 3 | 5 |1 L'a | o
Whmﬂ_ﬁh wiuulusﬁﬁwa Calidag Emwue

bruatuicid paca bos Almerios y Bebidss de Contuma Humange®. Crilerds X 8 Cormas Seces, Stco-Salada

3. PRESENTACION ¥ ENVASES |

Los ervases ulilizades deben ser de primer uso v seliados hemméticamenla, de acusrdo & las
sigulentes caracterisiicas:

.~ Envase Tipo __ Material Capacidad

Evwinn Palpmpéeno Bonnentado

prmans Bokias [(BOPF) Bilaminads o Hasta 1,00 kg
Trilaminads ]

Envase , Baoilsas Poivelilenc de alta densidad

Racundaen Cajas _ Canttin corrugade Estableciso por 2 {abricants

E""“'""H | Caja Cangncomugads |

(M E alam e ullizade para nes de iaraperie v disiruacidn,

Vida Util

Eslablecids por & fabricante, segin la declaracion en el Regisiro Sanitano ante 3 sutordad
santaria compelanie

3.2 Rotulado
Bl rotulado debe sjustarse a b eslablecido en el arliculo 117 del Reglamenio sobre Vigilancia y
Conbrol Eanilario de Almenios y Bebidas, aprobado por Decrelo Supréemo N* DO7-B8-5A,
debiendo conlener en el envase de preseniacion unilaria la siguiente informacidn minima

Membre del producta,
Declaracidn de Loz ingredientes v adilivos empleados en la elaboracidn del producis,

FPeao nilo,

Mombre o razdn social v direccidn dal fabncands.

Cadigo de lote.

Fecha de vencimenio

Condiciones da ConSenvacion.

Cédigo da Regairo Sanitano.

El rétuls deébe sstar consignado an &l énvase de presenlacion unilarin, &n idioma caslallans, con
caracieres de acil lectura, en forma complela ¥ clara, visible, legible & indeleble, 2 mismo gue no
debe desprenderse ni borrarse. La Informacién del rolulado no debe inducr 2 engafo of
consurmidar. Mo e permile &l uso de sligusta aulcadhesiva para ninguna informacitn del rolulsda,
que pretenda reemplazar la informacion consignada an &l rolulado onginal en ningin caso, &
axcapcidn de lo dispuesto por la aulordad sanitana compelents. sempio que no 5& réfiea a a
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

AUMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

» CARNE SECA O ESP-003-PNAEQW-
JliWarma | DESHIDRATADA SIN HUESO 4o

Version N° 02 | CODIGQO: POA-DH Pag. 3de 3

composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del '
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cedificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones que corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al praduclo, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencién,

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso psoductiva del producto
requerido. vigenie durante la fabricacién de! producto o copia simple de la Autorizacion
sanilaria de establecimiento dedicado af procesamiento primario de alimentos agropecuarios,
expedido por el SENASA, vigente duranie el periodo de atencion.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o

informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de [nspeccién acredilado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copra simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organaléplicas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
Los cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a fa NTP ISO 2858-1, nivel de inspeccién especial S4, plan de muesltreo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de ta muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico guimico

El nimero de unidades de mueslha para [0s ensayos organolépticos y fisicos quimicos es poruna
via.

Andlisis Microbiolégico

£l nomero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al pian
da muesireo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbinlégicos de
Calidad Sanilaria e (nocudad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprabada por
Resolucién Ministerial N° $81-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan Cerlificados y/o Informes de Inspeccidn con fecha de emisién no mayor a seis {06)
meses, los mismos que deben esiar vigenles durante el periodo de liberacidon correspondiente;
asirnismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los resuliados de analisis
emitidos en el documenlto original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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ESPECFICACIONES TECHICAS DE LOS ALMENTOS

GUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICHD E 5P 000 FhlAF Cw-LICP
ALMENTARID DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALMEMTACKM ESCOLAR QAL WARMA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  Huevo de Gallina
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevs y cvoproducts

14 Descripcion General Se enlisnde por husvo de galing, &l dwuls completamante
gvalucionada, congfiluido por cascardn, membranas, cAmars 0
aire, clara, chalazas, yema v germen,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organocleplicas

Caracteristica | Especificacion Refarancis

Olior Libra de cloras desagradables

Color . Blanco o pardo n sus difersnles tonalidades NTP 011.318 2015 i
Cascara libre de roturas y quifaduras, sin cusrpos Geling, Requisios y

Azpacio axtrafios ni manchas gue alberan [3 apatencia (no Clasificacidn,

deberd estar sucln, ni manchedo de sangre o
| xcraments o Herma u elros),

2.2 Caracteristicas Fislco Quimicas

Caracleristicas Espacificacién Método Ralerencis
Paao Milnirmo 56 gramos Paso
Inlegre, impia. sece, ks yae
Laioan fgrma carscrerlstica Visusl y tacto
| | Destructiva. NTP 011.21% 2015
| e Husves da Gallina
Camera de sire | Su albws no svcederd ks Smm | Micrametng
Mo destructive: Requisos y
| = Cinsihcacdn,
Croscapic
Yama Céninca y fijs Ovoscopio
| Destructivo:
Clara Transparenis, densa y fimma &
2.3 Carscteristicas Microbioldgicas
Limlie por g & mL "

Agentes microbiang Categorta Clase n
Aerobios mesdfilas ) 2
Salmonedia sp. ) 0
wn-m#m
Fuanis: BB N 536-F0E-MINSS Mema Santana que cstagizce ios Crienss hiiorobesitgicos de Caldad Sasilanis
& Inocusdad pars los Aimenins y Bepdes de Consuma Humang” Crleno KN 1| Huses Con cecan

£

m
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311 Presentacidn y envases
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UQP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

QaliWarma HUEVO DE GALLINA esP-003 PRAEQW-

uoe

ARALOE AR ONm O
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Los envases daben estar en adecuadas condiciones higiénico sanitarias (limpios y secos), deben
ser resistenles, que no transmitan olores, colores o0 sabores extranos, que protejan al producto
confra la rotura y que permitan la ventilacién del mismo.

Envase Tipo Material
Envase primano Pontahuevo Cartén o plastico
) Caja Candn corrugado
Envase secundario -
Jaba Plastico

3.2 Vida util
Establecida por el productor.
3.3 Rotulado
El producio debe contener en el rotulado la siguiente informacién minima:
s Razdn social.
s Peso o presentacion.
s fecha de vencimiento.

» Numero de Autonzacidn Sanitaria de Establecimiento.
» Cédigo de raslreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o ndmeso de lote.

Cada unidad de huevo de gallina debe indicer su fesha de vencimienio, con linta de grado
alimentano.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos vigente, expedido por el SENASA.

4.2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cenificado ¢
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado anie
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de 165 informes de ensayo de
las caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbiolégicas esiablecidas en las
especificaciones técnicas del produclo (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién debe especificar que el muestreo se realiza de acuergo
ala NTP - 180 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de mueslro simple para inspeccioén
nommal y LCA 0.65 (para efecto de extracciéon de la muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El niumero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos guimicos es por una
via.

Anélisis Microbioléqico

El nomero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en la Nomma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
L Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
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ESPECGIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ESP-003-PNAEQW-UOP

= : -
|
Ol ESP-003-PNAEQW-
Qa 1Warma HUEVO DE GALLINA 0
| Versidn N° 04 CODIGO: OVO-HG Pag.3de 3

Resolucion Ministerial N° §91-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa

en [a norma,

Se aceptan certificedos o informes de inspecciéon o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondienle; asimismo, no se acspla que mediante carta o adenda se reclifique los
resullados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la

vigencia de los certificados o informes de inspeccidn ylo informes de ensayo.

Version N°® 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

GaliWarma HUEVO SANCOCHADO ESP-00-PNAEQW-
AR DM 2SR A E
Version N° 04 CODIGO: QVO-HS Pag. 1 de 2
1. CARACTERISTICAS GENERALES R
1.1 Denominacién técnica  Huevo Sancochado
1.2 Tipo de alimentos Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevo y Ovoproducto
1.4 Descripcién General Es un producto obtenido a parlir del huevo de gallina, el que ha sido

sometido a un proceso térmico (coccién), a temperatura y tiempo
| controfado.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Céascara Albimina Yema
Olor Exenlo de olores Exento de olares Exento de olores
desagradables desagradables gdesagradables
Blanco o pardo en sus . Amarillenta sin seslos de
Calor diferentes tonalidades Blanquecina. sangre
Compacla e Integra. Totalmente coagulada. no Coi%uiiae' hir::glé::ea.
Aspeclo Exenla de maleras debe desintegrarse, de color . P .
extranas blanquacino caracterfsiico. coloracianes verdosas ni
| ’ ] ) oscuras.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases
El peso minimo del producto debe ser 56 g. los envases utilizados deben ser de primer uso y
sellados heméticamente, de acuerdo a las siguientes caracleristicas:
(e Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa Polipropileno
Envase secundano (%) Bandeja {porns huevos) Plaslico
Embalje (**) Jabas Plastico
(") Hasla sv dislribudbn a los usvarios.
(*") B! acondicionamliento debe garantizar que se manlenga la inlegridad del producto.
3.2 Vida dtil
La vida Gtil debe ser maximo ocho (8) horas, considerado a partir del proceso de enfriamienlo.
3.3 Rotulado

La informacion minima que debe contener el rotulado del producta es:
+ Nombre del producio.

o Nombre o razén social y direcc:on del fabricante.

« Nombre gel consorcio (en ¢aso corresponda).

s Fecha de produccién. Se debe incluir Ia siguiente frase en negrita: “De consumo inmediato
en la Institucidn Educativa”.

s Cddigo de late.

¢ Peso neto.

Version N° 04
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ESPECIFICACIONES TEGNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL OE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Wa rma HUEVO SANCOCHADO ESP-003-PRAEQ
Version N° 04 | cODIGO: OVO-HS Pag. 2 de 2

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de tacil lectura, en forma completa y clara, visidble, legible e indeteble, el mismao gue
no debe desprenderse nit borrarse. No se permite el rotulado con plumadn indeleble.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

44 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, referida a l2 linea del proceso productivo del producto requerido, Ja cual
debe astar vigente durante fa elaboracion del producto o Certificacion de Principios Generales de
Higiene (PGH), vigente.

Versién N° 04 (dgina 129 de 263
Resolucion de Direccion Ejecutiva N oo BB -2019-MI0IS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

MEZCLAEN POLVO ABASE | _
GQaliWarma DE HUEVO Jop

Versién N° 05 CODIGO: OVO-MX Pag.1de3
1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 OCenominacién técnica Mezcla en polvo a base de huevo
1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Huevo y Ovoproductos
1.4 Descripcién General Es el producto obtenido a parlir de |2 albdmina y yema de huevo de

gallina, deshidratado. con o sin vegetales, con o sin fodificacion,
harinas. almidones y sal.

No se pemnile el uso de protelnas de soya y derivados (lorta de
soya, concentrados inlermedios de soya) para remplazar la protelna
del huevo.

Lz sal ulilizada debe cumplir con los requisilos establecidos en Ja
normaliva sanitaria vigenle y lo establecido por el Codex
Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del produclo.
amarifio ctaro.
Olor Caracteristico a huevo, libre de oloses Requisito def PNAEQW
exiraiios, como a rancio o descompuesio
Aspecto Sin grumos, exenio de malerias extrafas.

2.2, Caracteristicas Fisico Qulmicas

Caracteristica Especificacion Referencla
Humedad (%) Maximo 7.0
pH Minimo 6.5
Proteina (%) Minimo 40 Requisito del PNAEQW
Grasa (%) Maximo 33

2.3. Caracteristicas Microbioldgicas

Agente , Limite por g
: . Categaria Clase n c
microbiano m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 10¢ 108
Colilormes 3 5 3 10 102
Slaphylococcus 2
aurews 8 3 5 1 10 10
Baciflus cereus(*) 8 3 S 1 102 103
Sallmonella sp.(**) 10 2 ) i} Auvsencial25g - |
(") Sola para producles que conlangan leche o cereales.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-001-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL OE

ALIMENTACION ESCOLAR QAL| WARMA

| MEZCLA EN POLVO A BASE
WaliWarma DE HUEVO R
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(**) Solo pars produclos que contengan leche. cacao y/o huevo.

Foente; R.M. N° 581-2008/MINSA "Nomma Sandacia que estaplece los Crileclos Microbioldgicos de Calidad Sanilardia e
Inocuidad para tos Alimentos y Bebigas de Consumo Humano™ Cnleno 1V.4. Mezclas en Seco que reguleren cocclon.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

Los envases Uutilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
stguientes caracler(sticas:

Envase Tipo Material Capacldad
Mulifaminado Trilaminado o Tetralaminado
L Polipropileno Biorienieado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado o Trilaminado |~ 11o5t2 1:00%g
Lata Hojalata con sello harmético y
lapa
Bolsa Bolsa de polietilenc de alta
Envase Secundario densidad (PEAD) Establecid I
Caja Carton cornugado sta ecdo par &
N fabricante
Caja Cartén corrugado
Embalgje apcional (*) Bolsa Palietileno de alla densidad
(PEAD)
(") Bl embalaje es ulilizado para fines ge lranspore y distribucion.

3.2 Vida Uil

Establecidz por el fabricanie, segun la declaracién en 8) Registro Sanilario ante la autoridad
sanitaria compelente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el asticulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimenlos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase gde presentacién unitaria (2 siguiente Informacién minima;

o Nombre del producto.

o Declaracidn de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracién del producto ().
s Peso neto.

= Nombre o razén social y direccién del fabricante.

o (Cddigo de lole.

¢ Fecha de vencimienlo.

s Condiciones de conservacién.

s (Codigo de Regisiro Sanitario.

» Instrucciones de uso {requisito adicional)

s laformacion nutricional {requisila adicional).

(‘) Para el caso de ingredienles compuesios de dos 0 mas ingredienies, dicha ingrediente compuesio puede declararse
como lal én |2 lisla de ingredienles. siempre que vaya acompafiado inmedlalamente de una lisle enlre parénlesis de sus
ingredientes por ovden decreciente de propacclones (m/m). Cuando un ingrediente compuesio. para el que se ha
eslableado un nombre en una NoMa del Codax Alimenlafius o en 1a legistacién nacional, constiluya menos del 5% del
alinenlo, no serd necesario declarar los ingredienies. salvo los 2dillvos alimentarios que desempedan una funcidn
lecnologica en el graducto acabado.
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E) rétulo debe estar consignada en el envase de presentacion unitaria, en idioma caslellano, con
caracieres de fécil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La inforrmacién del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permile ef uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna inforracién del rotulado,
gue pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a
excepcidn de lo dispuesio por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculle la informacién del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presenlacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial ded Plan HACCP
emitida por la OIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del produclo requerido,
vigente durante la fabricacién del producta.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidén de lote, emilido por un Organismo de Inspeccién acreditade ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acredilado por el INACAL-DA.

Los cenrlificados o informes de inspeccién deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo 2 fa NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccidn especial S4, plan de muesireo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerangdo lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

E} ntmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
vlia.

Anélisis Microblologico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que eslablece tos Criterios Microbiologicos de
Calided Sanitaria e Inacuidad para los alimentos y bebigas de consumo humanc aprobado por
Resolucion Minisieria) N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa
en la noma.

Se aceplan Cerlificados y/o Informes de Inspeccibn con fecha de emisién no mayor a seis (06)
meses, s mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion correspondienie;
asimismo, no se acepla que medianie carta 0 adenda se reclifiquen los resultados de anilisis
emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados ¢ informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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BARRA DE CEREALES Y/O

Ol ESP-003-PNAEQW-
“oliWarma LEGUMINOSAS op
| Version N°08 | CODIGO: CER-BC | _P4g.1de3
1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacion técnica Barra de Cereales y/o Leguminosas.
1.2 Tipo de alimentos No Perecible,
1.3 Grupo de alimentos Cereales y Dervados
1.4 Descripcion General Producto de consumo direclo elaborado a base de ceresles y/o

leguminosas y/o granos andinos y/o Semillas y/o frulos secos,
entre otros, a los que se le afiade panela y/o miel de abeja ylo
jarabes de azucares, puede llevar aceile vegelal, con o sin
fortificacién; asimismo, puede contener productos (acteos y/o
pasta de cacao. Debe eslar compuesto minimo por dos cereales
y/o lequminasas,

Los cereales y/o leguminosas y/o granos andinos a ulilizar deben
haber sido sometidos a una serie de operaciones de
procesamiento previo, que lo hagan comestible y digerible para
ser ulilizado como ingrediente para la elaboracion de la barra.

No se permile el uso de grasas hidrogenadas y/o parcialmente
hidrogenadas.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica | Especificacion Referencia _J\

Sabor Exenlo de sabores extrafnos, ajenos a la naturaleza
del producto. desagradables, entre otros.

Olor Agradable, excnlo de sabores rancios, antre olros.

Color De acuerdo a la naturaleza del producio, sequn so Requisilo de) PNAEQW
COMpOsIcién.

Aspeclo Libre de matedias exiranas. |

Textusa Granulado, crocanie y suave. |

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracterfstica ] Especificacién Requisito
H d (% Maximo 10
umedad (%) Requisilo del PNAEQW
Protelna (g/100 gramos) Min. 8.5
AzGcar Total (9/100g) Menor 2 22.5 Ley N° 30021 “Ley de promodian de la
Grasa Saturada (g/100g) Menora 6 alimentacion saludable para nifos, nifas
Sogio (ma/100g) Manor 2 800 y adolescenles y su Reglamento.

2,3 Caracteristicas Microbiolégicas

' imite
Agente microbiano Categoria Clase n c Lm —rore M
| Mohos 2 3 5 |2 102 axi0® |
| Siaphylococus aureus () 8 3 5 1 10 102 |
Versldn N° ¢4 Pizina )33 Q¢ 263
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Bacilivs cerevs (*°) 8 3 5 1 102 1 10!
Selmonelia $p 10 2 5 0 | Ausencia/25gq | ——m

() Solo para preductos que contienen (eche

{**) Sdlo psra productos que contlenen cereales
Fuente: R.M. N° 591.2008-MINSA “Nomma Sanitaria que eslablece los Crilerios Micrabiolbgicas de Calidad Sanilaria a
Inocutdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang™. Criterio VIL.4.Tynén blaado o durp de confiterla, bara
de cereales.

3. PRESENTACION

31 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Palipropileno Biorienleado (BOPP)
Bolsa metalizado Bilaminade o
Envase primario Trilaminado Min. 0.018 kg
Polipropiteno Biorenlado (BOPP)
Bolsa cristal
Bolsa Bolsa de polietileno (PE) Os acuerdo a lo
Envase sacundario establecido por el
Cajas Cajas de candn corrugado fabncante

\mEnzg >
¥ Se0

3.2 Vida Utll

Establecida por el fabricante, segin ta declaracion en el Registro Sanitario ante l2 aulonidad
sandaria compelente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el asticuto 117° det Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguienle informacidn minima:

¢« Nombre del producio.

« Declaracién de los ingredienles y adilivos empleados en la elaboracién del produclo (*).
a Peso nelo.

« Nombre o razdn social y direccidn del fabricanle.

s Codigo de lofe.

= Fecha de vencimiento.

s Condiciones de conservacion.

s Codigo del Registro Sanitario.

« Informacién nutncional (requisilo adicionat).

(%) para el caso de ingredianies compuestos de dos 0 mas ingredientes, dicho ingredienie compueslo puede
declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamenle de vaa lista
entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de proporciones (mfm). Cuands un ingredienle
compuesto, para el que se ha establecido un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en la lagislacién
nacional, constiluya menos del 5% del akmento, no es necesarnio declarar los ingredientes, salvo los adilives
alimentarios que desempenan una funclén tecnoitgica en ef producio acabado.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de (a consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del praducto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencian.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que oforga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso produclivo del producto requerido,
vigente durante |a fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emifido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y miciobiolbgicas, establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado par el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP 1SO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muestro simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 {para efeclo de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguienie:

Andlisis Organoléptico v Fisico gquimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y flsicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldqgico

Ef numero de unidades de muestra para tos ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbraldgicos de
Calidad Sanitaria e lnocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 5§91-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan Certificados y/o Informes de Inspeccidn con fecha de emisién no mayor a seis (06)
meses, los mismos que deben astar vigentes duranie el periodo liberacidn correspondiente;
asimismo, no se acepta que medianie carla o adenda se reclifiquen los resultados de analisis
emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica Fideos
1.2  Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y Derivados
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido a partir de la harina de tnigo forificada, con

adicion o no de otras harinas, agua y atros ingredientes, sin relleno.

No se acepta fideo de pasta corta tamaao menor a 2 cm.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencla

Libre de manchas blanquecinas o de obros
colores que no correspondan al produclo, &l
color debe sér homogéneo. segun |2
compasicién del producto.

De acuerdo 3 la naluraleza del producta, libre Requisito del PNAEQW

Sabor y olor de sabores y olores indeseables comao agrio,
amargo y rancio.

Color

Aspecio Integro, exento de materias extrafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Humedgdad (%) Maximo 14 NTP 206.010:2016
Acidez litulable (exp’esado en ) Pastas o Fideos Dafa .COnSUmO
4cido lactico) (%) Maximo 0.46 humano. Requisitos.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
r - . Limite por g
Agente microbiano Categoria| Clase n c = v
Mohos 2 3 5 2 102 10°
Cohiormes S 3 5 2 10 102
Staphylococcus aursus 8 3 5 1 102 10%
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial25 g -

Fuenie: R.M. N7 §81-2008/MINSA “Norma Sanilarda que establece los Criledos Micrabiolégicos de Calldad Seanltaria &
Inocuidad para tos Allmemos y Bebid2s de Consumo Humano™, Crilerio V 6. Fide0s o pastas desecadas con o sin relieno.

3. PRESENTACION

3.1 Presentaciény envases
Los eavases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracleristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
. Palipropileno Biorientado
Envase primario Bolsa (BOPP) Bilaminado Hasla 1.00 kg
Envass secundano 8olsa Polictilzno (PE)
Versién N° 04 Pagina (36 de 263
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Caja Carién corrugado
Bolsa Polielileno de alta densidad Eslablecido por el
Embalaje (opcional)(*) (PEAD) fabricante
Caja Cartén corrugado
() €l embalaje es utilizado para fines de lransporie y disinbucién,
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Ragistro Sanitarto ante la autoridad
sanilaria cormpetente.

3.3 Rotulado

El rotulado debs ajustarse a lo establecido en al articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlirol Sanitario de Alimentos y 8ebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitana la siguiente informacién minima:

s Nombre del producio.

o Declaracién de los ingredienles y aditivos empleados en la elaboracién del producio (%).

¢ Peso neto.

» Nombre o razén social y direccion del fabricante.

« Cddigo de lote.

o Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacidn,

¢ Céqigo de Reqgistro Sanitario.

s Informacién nutricional (requisito adicional).

» Instrucciones de uso (requisito adicional).

(*) Para el caso de ingredientes compuestos de 6os 0 mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse
como 12l en la lista de ingredientes, siempre que veys acompanado inmedialamenie de una ls(3 enlre paréniesls de sus
ingredienles por orden decrediente de proporciones (m/m). Cuando un ingredienle compuesto, para el que se ha
eslablecido un nombre en una norma del Codex Alimentanus o en la legislacién nacional, consliduya menos del 5% del

alimenlo, no es necessrio declarar log ingredientes. salvo los adilivos alimentarios que desempenan una funclén
tecnoldglca en ef producio acabado.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presenlacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse, La informacién del rotulado no debe inducir a engado al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva pare ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en e! rotulado ocriginal, en ningun caso, a
excepcién de lo gispuesio por Ja autoridad sanitaria comgpetente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producio y cuya disposicién no reemplace ni oculie 1a informacion del
rotulado original.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cenificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin correspongda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y preseniacion, vigente durante el periodo de atencidn.

4.2 Copa simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la iinea de proceso proguctivo del produclo requendo,
vigenie durante la fabricacién del producto.
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolarialmente del certificado o
informe de inspecciéon de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los inforrmes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del produclo (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
taboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
tnspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Flsico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y flsicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioléqico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (068) meses, [0s mismos que deben eslar vigentes durante el pericdo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carfa o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn lécnica Granos andinos enteros

1.2 Tipo de alimentos Mo Perecible

1.3 Grupa de alimentos Cersales y darvades

1.4 Descripcidn General Son los granos de guinua, kiwicha o cafihua somelidos &

diferanies procasos tecnaolbgicos obteniendo granos anteros.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracterislicas Organolépticas

Caractaristica Especificacidn 1 Reterencia
Da acuards @ la naluraleza del producia, |
Sabor y olor exenio de sabores v olores extrafios, enlre |
olis |
Caler D acuerds o la naluraleza 8=l produclo. . Regquanmiento del PNAEOW
Granos homogéneos, granas sushos, |
Ad gHEntn g piadras, iNS&CS vives O
pacE muarios en cuslguera de sus eskados |
Msiologicos u alras maleras axtranas.
2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
Carscteristica Especificacién |
Humadad [ Méxmo 12.5 |
Protedng (%) ~ Minimo 10
Canizas (%) Maxima 1.5
Saponing (7 Ausencia
GRADD i
Granos antercs (%) Iinima B4 |
o NTP 205 0522014 GRANDS
) Quitrados Méximo 2 ANDINGS Ouinua. Reguisios
Granos dafados Maximo 0.5 NTP 205054 2012 HNWAACHA EN
—El: GRANOS Reguisict
' = e NTP 011.453:2014, OUINUA Y
Granos mcutwenos Msime 0 CANIMUA BPM
Grands nmaguros '
iz av
(%) —
Sldorno X
|_Coniraniardes ()
impureras iofaes . ™ a3
Eﬂ'ﬁlﬂ an 00 3
| g de mussia et
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTAGION DEL SERVICIO £5P-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

QaliWarma GRANOS ANDINOS e5P-003 PAEQM:
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Insectos (enleros, .
partes o larvas) Ausencia
(") Solo para quinua
23. Caracteristicas Microbiolégicas
Limit,
Agente microbiano Categoria Clase N c = it pori"
Mohos 2 3 5 2 104 108

Fuenle: R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanilaria que establece los Critenos Microbiologicos de Calidad Sanilana
e lnceuidad para los Alimenl(os y Bebigas de Consumo Humano™. Criterio V. 1. Geanos Secos.

3. PRESENTACGION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Pofietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado ¢ Hasta 1.00 kg

Trilaminado o Polipropileno (PP).

] Bolsa de polietileno de 2lta densidad
Envase Secundario BRolsa (PEAD)

Establecido por el

Caja Carlén corrugado tabricante

Embalaje (opcional) ()
Bolsa Bolsa de polielileno de alta densidad

(") E1 embaiaje es utllizado para fines de lransporte y distribucién.
3.2 Vida Util

Establecida por el productor.
3.3 Rotuiado

El rotulado debe contener la siguiente informacién minima:

» Nombre del producio.

s+ Pesoneto.

s Nombre o razén social y direccién del productlor.

« Nombre o razdn social y direccién del fraccionador y/o envasador.

¢ Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

o Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamienio primario de
alimentos agropecuarios primarios.

« Cobdigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primaria del alimento o nimero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de faci) lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, &l mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se pemite el uso de efiqueta avtoadhesiva para pinguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, @n ningdn
€350, 3 excepcion de lo dispuesto por fa auloridad sanilarna compelente, siempre que no se refiera
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Warm GRANOS ANDINOS ESP-003-PNAEQW-
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a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién
gel rolulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de [a Aulorizactidn Sanitana de establecimiento dedicado al procesamienlo primario
de alimentos agropecuzarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atencién.

4.2 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caraclerlsticas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratoric de Ensayo acredilado por et INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidén deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccidn especial S4, plan de muastreo simple para
inspeccion normal y LCA D.65 (para efecto de extraceiédn de la muesira). Los ensayas se realizan
considerando lo siguiente:

Anglisis Organolépfico v Fisico guimico

£l numero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y {lsicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbijoléqlco

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muesireo establecido en la Norma Sanitana que establece los Criterios Microbiolbgicos de
Calidad Sanitaria ¢ Inocuidad para los slimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacién expresa
en la noma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, 0s mismos que deben estar vigentes durante el pericdo de liberacion
correspondienie; asimismo, no s¢ acepta que mediante carta o adengda se rectifiquen los
resullados de anilisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de& inspeccion y/o informes de ensayo.
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EEPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS
OUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICID

ALIMENTARID DEL PROGRAMA NACIGNAL DE ESP 003 PHAEQW UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WaRMA

QolWarma ARROZ BOPO0LeNAECH
e e

Versian N® 08 CODIGO. CER-AR | _Pag ided

1. CARACTERISTICAS GENERALES
| 1.1 Denominacidn técnica Amoz

1.2 Tipo de glimentos Mo Peracible

13  Grupo de alimentos Cereales y derivados

14 Descripcion General Es el afror descascarado del que s& ha sliminado parcial o

ictalmenie, por elaboracson, & salvado v el garmen, conocido
come arroz elaborado o armoz blanco (armoz descascarado v armaz
pilado)

2 CARACTERISTICAS TECNICAS
i1 Caractsristicas Organolépticas
Carscteristica Especificacién _ Rafersncis
NTP 1050113014 ARROE
Culor Saney. A5 elatanadt HRequisdos
| (Do -__Eﬂ'ﬁlﬂ!ﬂ!l'ﬂm |
| Bxenio de feldn y pobalin y malenas |
exrafias. Exvento de sucedad (mpurezas de | TP 2080112014 ARROL
omgen anEnal, INCANdD INSACIDs VoL Ao elabodpod Fbguiilios
m SIS 0 CuSESuESTE 02 fum aslspdos
Eicldgicos] de  grancs moholos,
permanadns o SUCKs
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
| Carsctaretics Especificacién Relerencia
Contenide dz humetad (%) Mdxims 14
! Grado da lustre Bien pulido o moderadamenis pulda,
i Clasa d8 Ha:llwﬁ:i-?m
i g Largo masde Jmm
Superior Exira
Hombre Comercial
. (Toleranciaméx) | (Tolerancia mia)
Grass F§ 1
| Grenca Rajos (%) 0s | 00 NTP 2080112014
Tzosos 4 | 3 ARROZ Armoz
Grangs iolales elatorads. Reguisio
Tizozsos (%) Tizosos 10 5
parciales
Grancs Dafades (%) 0.5 | ee
Hmtrm varatal contrastante 50 28
| Matens evirafia {7) (%) 025 015
| Granos quebrados (%) 15 5
Gramas inmaduros () 005 aa
7 Exanic da DAgen animal. NCIAGE IMSacion weol, MLSTon 0 CURMBIUETS 08 Bus
¥ graras mohosos. geminsdod. suckos
Vargion N* (4 Figins 1] de 363
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

OaliWarma ARROZ ESP-003-PNAEQW-

T CHE uop
Versién N° 08 CODIGO: CER-AR Péag. 2 de 4
Requisito Especificacién Referencia
. NTP
Cadmio (mg/kg) 04 205.011:2014
Metales pesados(™) ARROZ. Arroz
Arsénico (mg/kg) 0.2 elaborado.
Requisito.

() Podra ser verificado por el PNAEQW duranle Jz gjecucidn conlractual.

2.3' Caracteristicas Microbioclogicas

. f : : Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c = N
Maohos 2 3 5 2 104 105

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Nomma Sanilaria que eslablece los Crilerios Microblolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para las Alimenlos y Bebidas de Consumos Humano®. Crilerio V. 1. Granos secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentaciény envases

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

Envase Tipo Material Capacldad
o Polietileno (PE) o Polipropileno
Envase primario Bolsa Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasta 1.00 kg
Polipropileno (PP).
Envase . .
secundario Bolsa Polietileno de afta densidad (PEAD)
. | Polietil P . .
Embalaje Bolsa olietileno (PE) Eslablecido por el fabricanie
(opcional)”) Saco Polipropileno

(") El embalaje ulilizado para fines de ransporte y distribucion,
3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario enle la autoridad
sanitaria compelente,

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguienle informacién minima:

= Nombre del producio.

s Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producte.
« Peso neto.

s Nombre o razén social y direccién del produclor.

- Nombre o razdn social y direccion del envasador y/o dislribuidor (de corresponder).
s Cddigo de lote.

+ Fecha de vencimiento.
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« Condiciones de conservacion,
»  Codigo de Registro Sanitario.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

4.5

Copia simple de la consuila web o del Cenificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presenlacién, vigente durante el periogdo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga ja Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la Ilinea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del preducio, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficiat del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la nea de fraccionamiento y envasado.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolarialmenle def cerlificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterlsticas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establscidas en las
especificaciones técnicas del producto (por coédigo de lole y presentacion), realizados por un
Labocatorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Certificado de producior agropecuario, emitido por el MINAGRI o sus sedes desconcenlradas a
nivel nacional (*).

Se adiciona copia simple del comprobanie de pago u otros documentos para brindar mayor
flexibilidad a la entrega de cualquiera de eso documenios citados gue regula normalmente para
certificar la procedencia nacional del produclo amoz.

Los certificados a informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — SO 2859-1 nivel de inspeccién especial 34, plan de muesireo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efeclo de exiraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Orqanoléptico v Fisico quilmico

€l numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microblolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslceo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiotégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
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QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

AUMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-001-PNAEQW-UOP
AUMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Qal ?wa rmu ARROZ ESP-oo:L;J-ggAEQw-
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Resolucién Ministerial N° §91-2008/MINSA. No se pemite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, Jos mismos que deben estar vigentes durante el periado de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccidn y/a informes de ensayo.

() Decreto Supremo N° 015-2016-MINAGRI, qua agrueba &l Reglsmento de la Ley N° 30355, Ley de Promociony
Desarrollo de la Agricullura Famillar. y crea la Comisidn Mulliseclonial de Promocion y Desanroflo de la Agneuliura Familiar
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIZ ESP-G0I-PHAEQW-UO®
ALIMENTARID DEL PROGRAMA NaCIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

LoE

OolWarma ARROZ FORTIFICADO E5P-003-PRAECW-
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Version N° (2 — CODIGO, CER-AF Pag. 1de4d

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denocminacidn técnica Arraz forificedo

12 Tipo de alimentos Mo Perecibie
1.2 Grupo de alimentos Cereales v derivados
1.4  Descripeién General Es gl grano de arroz blanco pilade de 1a variedad Orize saliva L. que

ha sido forbficado (wlaminas v minerales).

El arroz forificads s la mezcla del arroz piado mas ef grana simil.
Este simit debe estar prazents en el arroz plado, enlre 1 y 3% enla
mezcks total

El *grano fodihcado” (grano simil). &5 el arrez elaborade a padir de
arroz parfido generzlmenie, gque ha sido sometide al process de
axlruesion bhia o calienie, v 2l que 32 ke ha adicionado las vitaminas
¥ mineraies en las canfidades eslabiecidas, y luego se e ha dado
forma simdar al grano de arraz.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organcléplicas

l:-nm:':l:_ni*htié'l Especificacion Refarencia
Oilor Exanlo da olores axirafos
Sabor Ewenlo da E.H:rufﬂsquraﬁpns._

WNTE 205.011:2014

Exanio da felén v polillo y malenas exrafas. Exenlo do | ARROZ, Aoz

A . suciedad {imperezas de ongen ansmal, incluido inseckas | elaborado. Reguisios
wiens, meeios o cualesguista de sus eslados Rsasbagesos],

die gramns mohosos, germmnados o SUCios.

2.2 Caracteristicas Fisleo Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Conlenida de humedad (%) Maximo 14
Grado Supertior Extra (Tolerancia
. (olerancis mix.) mdx.}
Granos Roos (%) 05 oo
Tizosos pasiotaies 4 2
holied ) P2 NTP 206 011:2014
Grancs Dadedos (%) | 05 00 elaborado. Requesilo
Mezcla vanetal conlrastanle {76) 5.0 25
Maleria exirafa (") (%) 025 415
| Grancs quabrados (%) 15 5
Granos mmacurns () 005 0

™y Fxznép ¢ suciedad (impuieeas do argen animal, incluido @nseclas vivos, miseios o oushesuierns de Sus estadas
mﬁ}u olrag malenas ax¥irafias. granas mohosos, gomminados, SLIZETS

——
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACIHON DEL SERVICID ESP-003-FHAECW-LOP
ALIMENT DEL PRAOGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI'WARMA

'i ;
Dol iWarma ARROZ FORTIFICADO ESP-003PAEQH-

e Al A A g

Versidn N* 02| CODIGO: CER-AF | Pag2ded
Cadmio (mghg) 04 ! NTP 205 0112014
Metales pesados(™) 00 Prol) a3 | okl

Lofs- B2t ]

[ Prasds pet varBcags [or £ FHASCRY urarie 13 pe ot Coneshas
131 Caracteristicas Nutfricionales [Micronutrizntes)

Cantidad
Micronutrienie (per 100g de arrax cruda) Referancia
’ “
| \Vitamina A LN 800
| Palemitato de Vitamins A
Tamina (B1) mg 035
Tiamina mononibraio ;
Hiscna (B3} mg 4.0
| Miscinamida '
Firidaing (BB) mg 0.38 |
| Clorhidrato paridoxing '
Folats (BS) ug Fichas de homologacion de
Acida Miso e arrox fanificada grado axira,
Cianocobalamina (B12) pg 084 wrrox forbficads grade superior y
Vitamina D jg arog lorificado grado comente.
Vitamina D3 14 UM N* T45-2018MINSA
Vitamina £ mg ET 3
Tocalsral acetato
Hiarro mg 42
Puzicalaic de hiero mcronizado
Zing Mg %2
Ormado de Zinc |
(24 Caracteristicas microbioldgicas
| Agente microbiang Calzgoria | Clase n - :_"-'_.Ei._.:
Mohas 2 3 5 2 W0t 1w

Fm:luwmmmmmmumwumusm
& Indcidsd pars los Akmertos ¢ Bebidas de Cormume Humana”™ Cntang W 1 Oranod gecod.

3. PRESENTACION

11 Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hamidticamente, de acuerdo a las
siguianles caracteristicas:

S——

Envise Tipo Matarial Capacldad
Polietiens (PE) o Polpropien ;
Emase pimaria Bolss Bioneniado (BOPP) Bilaminsss o Masia 1.00kg
| Pohpropdisns
Ervase
" Bolsa Polisfilena da alla dersdsd (PEAD) | Esabiscads sof of fsbncance
Verghsn W* 4 Pigina 147 de 361
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ESPECIFICAGIDNES TECNICAS OE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

'Warm ARROZ FORTIFICADO ESP-003-PNAEQW-

b UOP
Versidn N° 02 CODIGO: CER-AF Pag.3de 4 |
|
Embalaje Bolsa Polielileno (PE) |
(opcional)(*) Saco Polipropileno
(") €) embalaje utilizado para fines de Iranspene y disifibucion
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la auloridad
sanitaria competenie.

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo esiablecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigiiancia y
Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unilaria la siguienie informacién minima:
» Nombre del producto: “Arroz Forlificado Grado Superior” o “Amoz Forlificado Grado Extra”.
+ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién gel progucto. ()
« Peso nelo.
« Nombre o razén social y direccldn del fabricante.
» Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (de correspander)
s Cddigo de lote.
» Fecha de vencimiento.
o Condiciones de conservacion.
s Codigo de Regisiro Sanitaro.
¢ Instrucciones de uso (requisito adicional).
s Informacion nutricional (requisilo adicional).
(") Para & caso de ingredientes compuesios de das o mas ingredienies, dicho mgredienle compuesio puede declatarse
como 13t en la lista de ingredienles, slempre que vaya acompahado Inmediatamentie de una lisla entre parénlests de sus
ingredientes por arden decreaenle de proporclones (mim). Cuando un ingredierke compueslo, para €l que se ha
establecldo un nombre en una noma del Codax Akmentanus o en la legislacion nacional, constiluya menos de) 5% del
akmenlo. no es nacesario declarar los ingradientes, savo los adilivos afmeniarios qua desempefan une funclén
tecnotégica en el producio acabado.
£l rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil leciura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion de! rotulade no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite ef uso de eliqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
aue pretenda reemplazar la informacién consignada en &l rotulado original, en ningun caso, a
excepcién de 1o dispuesto por Ia autoridad sanitaria compeiente, siempre que no se refiera a la
composicion original del produclo y cuya disposicion no reemplace ni oculte Ja informacién del
rotulado original,
|
[ :
| 4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
Para el grano simil N
4.1, Copia simple de 1a ficha 1écnica del grano simil, expedida por el fabricante del mismo.
4.2. Copia simple del certificado de calidad del simil, en el que se contemple los micronulrientes que
contiene emitido por el laboratorio de contro) de calidad del fabricante.
4.3. Copia simple de Ia factura o boleta de compra gel simil.
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Para el arroz fortificado

4.4. Copia simple de fa consulta web o del Cerificado del Regisiro Sanilario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de alencidn.

4.5, Copiasimple de la Resolucion Directoral que olorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP,
emilida por la DIGESA, para la (inea de proceso productivo del produclo requerido, vigente
durante la fabricacidn del producto. En caso de fraccionamiento del produclo, debe presentar |a
copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la VValidacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamtenio y envasado.

4.6. Certificado de productor agropecuario, emilido par el MINAGRI o sus sedes desconcentradas a
nivel naciona) (*).

4.7. Copia simple del Comprobante de pago, u otros documentos como cantrato de compra venta,
liquidacién de compra que acredite la procedencia nacional del insumo arroz (%), en aplicacion de
lo establecido en la normativa sanitaria nacional.

4.8. Original a copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente gel certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado anie INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organoléplicas, fisicoquimicas, microbiolégicas y nutricionales (micronutrienies
trazadores) establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de late y
presentacién), realizados por un Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Respecto a los micronufrientes, el certificado o informe de inspeccion de lote debe incluir los
resultados de los micranutrientes trazadores: hierro y vitamina B 1 tiamina.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2858-1 nivel de inspeccidon especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién nomal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccién de fa muestra). Los ensayos s realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico gufmico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos guimicos es por una
via.

Andlisis Microblolégico

€1 nbmero de unidades de rnuestra para los ensayas micrabioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que eslablece las Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanilana e Inocuidad para los alimentoas y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidp no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondienie; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen (os
resultados de analisis emilidos en el documenlo original, ni las revalidaciones gue amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.

() Decreto Supremo N* 015-2016-MINAGRI. que aprueba el Reglamento de |2 Ley N° 30355, Ley de Promoclény
Desarrollo de la Agricullura Familiat. v craa lz Comisidn Mulllsectorial de Promocion y Desarrollo de 13 Agrdaultuca Familiar
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Hojuelas precocidas

1.2 Tipo de alimentos No Perecible.

1.3  Grupo de alimentos Cereales y derivados

1.4 Descripcién General Es el producto elaborado a parlir de cereales y/o tubérculos

y/o ralces y/o leguminosas, procesada (beneficiada) que han sido
precocidos, laminados para formar hojuelas.

En el Anexo N°05 (CER-CE) se listan las denominaciones de las
hojuelas precocidas que tienen la conformidad del PNAEQW,
hasta la fecha de aprobacidn del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
De acverdo a la naturaleza del produclo, |
Sabory olor libre de sabor y olor amargd, rencio o
indeseable (fungoso U olros).
Color De acuerdo a la naluraleza de! produclo.

: - Requisito el PNAEQW
Hojuelas o escamas, exenio do malenas

extranas (tallos, piedrecillas, arenilla, lierra, |
insectos vivos o muertos en cualquiera de
sus estados fisickdgicos v olros). ‘

Aspeclo

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
Maximo 12 — 12.5 (hojuelas a

base gde granos o leguminosas
Maximo 13.6 (hojuelas a base

G,
Humedad (%) de quenopodidceas)
Maximo 15 (hojuelas a base de .
tubérewlas o ralces) R.M. N° 4517200_6/MINSA “Noma Sanitana
Maximo 6 (hojuelas a base de para la Fabricacion de alwnenlos a base de
oranas o lequmingsas) granes y otros, desn‘n‘ados 2 E"ro?ramas
Acidez (%) Maximo 0.2 (hojuelas a base Sociales de Alimsntacion
de quenopoodidceas)
Maximo O 15 (hojuelas a base
Jde twbérculos o rajces)
Saponina(’) Ausente
NTP 205.061:2018
Minimo 2 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de quinua.
Fibra cruda (%) Reduisilos
NTP 205.050:2014
Maximo 1.8 GRANOS ANDINOS. Hojuelas de avena.

Reaquisilos y métodos de ensayo
NTP 205.059.2015. Cereales y Leguminosas.
Hojuelas Precocidas de Avena con Quinua.
Raquisilos

Minimo 13.5 (hojuela de avena

Proteina (%) con quinua)
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Minimo 10.5 (hojuela de avena)
Mfnimo 10.5 (hojuela de avena NTP 205.050.2014. Hojuelas de avena.
con ofros cereales y/o Requisitos y métodos de ensayo.
laguminosas y/o tubérculos y/o
rajces)

NTP 205.061:2018
GRANOS ANONOS. Hojuelas de qulnua. Requisitos
. . _. i NTP 011.456 2015. GRANOS ANDINOS,
Minimo 13 (hojuelas de canihva) | Hojuelas de Cadihua. Requisitos.

Tabla de compaosicion de alimentos = Cenan

Minimo € (bojuelas de quinua)

Minimo 13.4 (hojuelas de kiwcha)

2017
(") Para produclos que contengan quinua.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categorla Clase n ¢ = LuDHeiporg m
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 104 10%
Coliformes 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 10° 104
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial25g -

Fuenle: R.M. N* 451-2008MMINSA “Norma Saniaria para I Fabricaclén de Alimenlos a Base de Granos y otros,
destinados 8 Ptogramas Sociales de Alimentaclon”. Asticio 10 inclso d) Produclos crugos. deshidvatados y precocigos
que requieren coccldn como hojuelas, hannas. olros simifares.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidny envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y seliados herméticamente, de acverdo a jas
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno
S Blorentado (BOPP )
Envase primario Bolsa Bilaminado o Hasta 1 kg
Trilaminado
_ Bolsa Pohepleno de alla
Envase secungdarno densidad (PEAD)
o - Caja Canén corrugado Establecido por el
Bolsa Polietileno de alta fabricante
Embailaje (opcional) (*) densidad (PEAD)
Saco Polipropileno
(7 El embalaje es ulilzado para fines de iransporte y dislibucidn.
3.2 Vida Util

Esizblecida por el fabricanie, segun la deciaracion en el Registro Sanitario anle la autoridad
sanitaria cornpelente.

3.3 Rotulado
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El rolulado debe ajustarse 3 lo establecido en el articulo 117° del Reglamento saobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguienta inforrmacién minima:

o Nombre del producto.

» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (*).
s Peso nato.

o Nombre o razén social y direccion del fabricante.

s Codigo de lote.

s« Fecha de vencimiento.

s Condiciones de conservacion.

» Coédigo de Registro Sanitario.

» Insirucciones de Uso (requisilo adicional).

» Informacién nutricional (requisito adicional).

(") Para el caso de ingredienles compuaslos de dos o mas ingredienles, dicho ingredienie compuesio puede decararse
como 1al en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompanado inmediatamente de una lisla entre paréniesls de sus
ingrediendes por ofden decrecienle de proporciones (m/m). Cuando un ingredienle compueslo. para el que 3¢ N3
esfabfecido bn nombre en una nofma del Codex Alimenlanus o en la legislacién nacional, constiluya menos del 5% del
akmento, no es necesardp declarar los Ingredienies, 2alvo los adilivos efimeniaries que desempefian una funcién
lecnolégica en el producio acabado.

El rélulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil leclura, en forma completa y ¢lara, visible, legible e indeleble, el mismo gque no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion def rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etigueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que prefenda reemplazar la informacién consignada en el rotutado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del preducio y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
moditicaciones y amplizciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productiva del producto requerido,
vigente durante |a fabricacién del progucto.

4,3 Original o copia expedida {(no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, e! mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccidn dsben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo 3 la NTP 1SO 2858-1, nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simol2 para
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inspeccién nomnal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Anélisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo esiablecido en la Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiclogicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceplan Cestiffcados y/o Informes de Inspeccidn con fecha de emisién no mayor a seis (06)
meses, los mismos gue deben eslar vigenles duranie el periodo de liberacidn correspondiente;
asimismo, no se acepta que medianie carta o0 adenda se reclifiquen los resultados de anélisis
emitidos en ef documento original, ni las revalidaciones que amplien la vigencia de los
certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica
1.2  Tipo de alimentos

1.3  Grupo de alimentos
1.4 Descripcién General

Cereal Expandido/Extruido
No Perecible
Cereales y derivados

Cereal exiruido ()

naturales.

Es el producto elaborado a base de a mezcla de cereales y/o
leguminosas y/o tubérculos y/o ralces y granos andinos (guinua,
cahihua o kiwicha) u otros ingredientes, los cuales han sido
sometidos al proceso de extrusiéon, con o sin adiciéon de azucar o
panela a miel de abejs, con o sin fortificacion, sin adicién de
aditivos, solo se permitird el uso de saborizantes y/o colosanles

Cereal expandido
(incluye fipo pop)
colorantes naturales.

Es el produclo elaborado a base de trigo y/o malz y/o quinua y/o
kiwicha y/o eanihua eon o sin adicién de azdcar o panela o miel de
abeja, con o sin fortificacion, el cual ha sido sometido a expansida;
sin adicidn de adilivos, solo se permitira el uso de saborizantes y/o

(*) Se acepiara las denominaciones de careal expandido o cereal extnido

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

21  Caracfteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Exenlo de olores y sabores ajenos 3 1a
Ofoy:y-sabor naluraleza del producto.
Color De acuerdo 2 la composicion del produclo. .
pasiconde'p Requisito del PNAEQW
Textura Crocanie.
Aspecto Libre de matefsias extrafias.

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracterfstica Especificacién

Referencia

Humedad (%) Méximo 5
Acidez {expresado en ac. sulfdrico) (%) Méximo D.15
‘indice de Gelatinizacién (%) Mayos a 94

Aflatoxina (ughka)

No deleclable en 5

RM N° 451-2006/MINSA
Norma Sanitzna para la
fabricacién de alimentas a
base de granas y otros.
destinados a Programas
Sociales de Alimenlacion.

**Saponina Ausenle

Proteinas (%) Minimo 8.5 Requisito del PNAEQW
s il Decrelo Supremo N° 017-
Sodio (mg/100g) Menor 2 800 2017-SA. Ley N° 30021

Version N° 04
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“Baoiv apiica paia producion exiniooe
** apiica para ot producion Qua COR AR quinus

2.3 Caracteristicas Microbiologicas

- Agente microblano Categoria Clase n e ""'-—-I 'l“'“'!—_-.-"
“Asrobics meséhics 3 3 5 | 1 10° 10
LCottorhes ] 3 5 | 2 10 i

| Bacilys comus . N a 5 1 10¢ 10

| Mo 5 3 5 2 1 WF
_Levaduras 5 3 5 | 2 I W

| Sadmoneda L] F | -] 1] W l =
ey Seraina pd B FRbncacson ge Almerios pranas

3.1 Presentacidn y snvasess
Lgmmﬁﬂqdﬁmwﬁummrmm.dem:m

sigisentes chrsciaTishcad
Envass Tipo 5 Blaterial Capacidad
Polipropient Baonentade (BOPP)
£ Baols malsirado Biamnado o
s | L= — 1 Toameadc | M DO
Bolsa Polpeopilent Bioreniado [BOPP)
crigtsl |
Ervase i Poketiang (PF) ,  Estabiecdo por el
SBCundanG | Caja Cartdn comugado I fabricanie
Vida Util

Establecida por el fabricanle, segun la declaracian en &l Regisho Sanilario anlz s autondad
sanitaria compalante

12 Rolulado
El contenida del rotulads debe cefirse a o dispuesio en & Aricula 117° del Reglamento sobre
Vigilansia y Conlral Saniteric de Alimentoa y Bebidas, aprobado mediante Decreta Supremo N®
007-98-5A. y debe contener la siguente informacidn minima:

Mombre del producio.

Declaracicn de los ingredientes v adilivos empleadas en la elaboracidn del producto ().
Pesa neta.

Mombre o razdn social v direccidn del fabricante.

Codigo de late,

Fecha de vencimianio,

Condicionas sspaciales de conservacidn,

Cadige de Ragistre Sanilanio

Informacidn nutricional (requisio adiclonal).

{*} Para of cago da Ingredieniss compussios de des o mis ingredienias, dicho ingradenia coMpUEsio puede dedarame

| toma sl an 8 kaka 04 ingradieniak, sitmpre que viys BcOMpanads inmedisiaments de una iala enlre pariniesis de sus
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ingredienies por orden decreciente de proparciones (m/m). Cuando un ingredienle compueslo, para el que se ha
eslablecido un nombre en una norma del Codex Alimentanus o en la legislacién nacionaf, consliluya menos del 5% del
almemo. no es necesano declarar los mgredlentes, salvo los adllivos slimenlanios que desempefian una funcién

lecnalégics en el produclo acabado.

El rétulo debe eslar consignado en ef envase de presentacién unilaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir 2 engano al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta auloadhesiva para ninguna informacién del
rolulado, que prelenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepciébn de lo dispuesto por la autosidad sanilaria compelente, siempre que no se
refiera a la composicidn original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte |a
informacién del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de ja consulta web o del Cenificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, ef que debe
cofresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2  Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto reguerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del cerificado o
informe de inspeccidn de lole, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de 10s informes de ensayo de
las caracterislicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cenrlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - JSO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccidn normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccién de la muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

€l numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerda al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanilaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se pemite compaositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien ia
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS OE LOS ALIMENTQS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-.003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

CloliWarma TRIGO ESP-003-PNAEQW-

PLORA N 1 e AN e UOP
Versidn N® 07 CODIGO: CER-TR Pag. 1 de 3
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Trigo
1.2 Tipo de alimentos No Perecible.
1.3 Grupo de alimentos Cerezles y Derivados.
14 Descripcién General Es el trigo enlero sometido a separacion de la cascara

(endospermo/pelado).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especlficacién Referencia

Color De acuerdo 5 1a naturaleza del produclo.

De acuesdo a la naluraleza del produclo. exento de

Olory sabor sabores y olores extrafios. )
Requisito del
. . . PNAEQW
Exenta de suciedad (impurezss de ongén animal,
ASpcio incluido insectos vivos, muerios ¢ cualesquiera de sus
P estados fisiolégicos); granos mohosos, genninados,
sucios, piedras v otras materias extranas.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 14,5
Grado 3 2
Variedades conirastantes (%) max. 10 6
Granos chupados, pequenos y partidos P 4
(%Y max.
NTP 205.009:2014.
Impureza (%) max . 3 2 TRIGO. Trigo en grane.
Requisios.
Granos dafados lotales (%) max. 6 4
Granos panza blanca (%) méx. 20 15
Pigmentos (ppm) min. 4 5
Granos Vitreos (%) min. 40 60
Versién N° 04 riging (57 de 263
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Versién N° Q7 CODIGO: CER-TR Pég.2de 3
2.3. Caracteristicas Microbioldgicas
Limite por
Agente microbiano Categoria Clase | n c . P QM
Mohos 2 3 5 | 2 10° 10°
Fuenie: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanizria que eslablece los Criterros Microblologicos ge Calidad Sanilana

¢ Inocuidad para las Alimenlas y Bebigas de Cansumo Humano®. Criterto V. 1. Granos Secos.

3.  PRESENTACION

3.1 Presentaciény envases
Los envases utiizados deben ser de primer uso y seflados hemmélicarnente, de acuerdo a las
siguienles caraclieristicas:

Envase Tipo Material Capacldad

Polietileno{PE) o Polipropilena o
Envase primarno Bolsa Poliprogpilenno Biorentado (BOPP) Hasla 1.00 kg
Bitaminado o Trilaminado

Caja Carlén comrugado
Envase secundario Eslablecido por el
Bolsa Polietileno (PE) fabricante
Embalaje (opcional) (<) Caja Canén cormugado

(") El embalaje es ulilizado para fines de Iransporte y distribuclon,
3.2 Vida Util

Establecida por el productor.
3.3 Rotulado

El rotulado debe contener la siguiente infarmacién minima:

¢+ Nombre del produclo.

s Peso neto.

= Nombre o razén socsal y direccién del produclor.

« Nombre o razén social y direccién del fraccionador ylo envasador.

= Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacién.

= Numero de Autorizacién Sanilaria de Eslablecimiento dedicado 3l procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

« (Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento psimario del alimenlo 0 numero de lote.,

El rélulo debe estar consignado en el envase de preseniacidn unilaria, en idioma castellano, con
caracteres de tacil lectura, en forma completa y ¢lara, visible, legible e indejeble, el mismo que no
debe desprenderse ni porrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rolulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdn c¢aso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sandaria compefente, siempre que no se refiera a la
composicién original det producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte fa informaciéon del
rotuiado original.
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4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimenios agropecuarios, expedido por el SENASA, vigenle durante el penodo de alencién.

4.2  Qriginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado anle INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracterislicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas eslablecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por ¢ddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a2 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 ta muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico gquimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muesira para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Noma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e [nocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenles duranie el periodo de liberacion
commespondiente; asimismo, no se acepta que medianle carla o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amglien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECMICAS DE LOS ALMRENTOS

OUE FORSLAN PARTE DFE LA PRESTACION DEL SERVICH) ELP-0a) PuAELW 0P
ALSENTARD DEL PROGRAMA MACK AL DE
ALIMENTACIIN ESCOLAR QAL wWaREA
_— T
Qﬂlm TRIGE METE N R
s g S BT S e s ) '.w
Versidn N* 07 CODIGO: CER-TM Pig 1del
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion tecnica Trga mabe
1.2 Tipo de aimentos Mo Perecibile.
1.3 Grupo de slimentos Cereales y darivados
1.4 Descripcidn General Es el irgo entero que ha sido remojado én saluckon alcaling
callents {palado) y secado.
| L CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1, Caracteristicas Organalépticas
Caracieristicas Especificacidn Refarsncis
Colar O acuardo 3 1a naturaléza del producia,
L& acuendo la naluralaza dal producio,
Oloras y sahofes e:m-r: de uht;.u uﬁmﬂuﬁmﬁuﬁ- ! Requisito del PNAEGW |
Granos suallos, exenla de piedras, inaecios |
aspacio wivaE O Muertos en cuslguisra ge sus eslados
figighigicos u oirms malerias exrafas,
2.1, Caracteristicas Fisico Quimicas
Carscteristicas Especificacién | Referencin
Humadad (%) Méxima 14,5 NTP 205,035 2018
Cenizas (%) Wdximo 1.5 TRIGO. Trgs mols,
Alcalinidad (%) Waxima 0.1 | Requisilos
13, Caracteristicas Microbislogicas
Agente microblano Categoris Claso n 8 '—'-—“LE"!'—EI—
Mohos 2 3 5 | 2 10° 15 '
Fusrie: F M. W 551-200B-MINGA Moma Sankafa que elabisce 08 Calenod [ Barania

@ Inacuidad pars ips Akmerics y Bebedas de Consumo Humane” Calerio 'V 1 Grants seonl

3.  PRESENTACION ]
31 Presentacion y envases

Los envases uliizados deben sev de primer uso y sellados hermalicamanie, de acuendo a las

siguientes caraclerishcas

Envasa | Tipe Matenal Capacidad
Pehetiens (PE) o Polipropdens o
Errcase pamans Bolsa Polipropdenc Bsneniado (BOPP) Hasia 1 00 by
| Biarmnado o Trlarmesoo

memn- s r——

) El prmbpiape. 23 uMBTR00 pava fnay O erspons y dedniucdn,
Wernisa NF 4 Fagins 160 da ]
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3.2

K

Vida Util
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario anfe la autoridad
sanitaria competente,

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-38-SA,
debiendo contener en el envase de presantacion unitaria la siguiente informacién minima:

» Nombre del producto.

« Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |z elaboracion del products.
s Peso neto.

« Nombre o razdn social y direccién del fabricante,

s Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidar (de corresponder).
s Cddigo de lote.

= Fecha de vencimiento.

o Condiciones de conservacion.

» (Codigo de Registro Sanilario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracterss de facil leclura, en forma completa y clara. visible, legible e indeleble, el misrmno que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotutado no debe inducir a2 engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta avtoadhesiva para ninguna informacién del rofulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por fa autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copia simple de la consulla web o del Certificado del Registro Sanitario del pcoducto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para lIa linea de proceso del producto requerico, vigente duranie
la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del produclo, debe presentar la copia
simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamienlo y envasado.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emilido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o ¢opia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas eslablecidas en fas
especificaciones técnicas del produclo (por codigo de lole y presentacién), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar que e! muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — |SO 2859-1 nivel de inspeccién especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccion nommal y LCA 0.65 (para efecto de exiraccion de la mueslira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente.
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Resoluclén de Direceidn Ejscutiva N° D 0000 BE,2013-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-DO3-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

TRIGO MOTE ESP-003-PNAEQW-

uoP

Version N° 07 CODIGO: CER-TM P4g.3de 3

Analisis Organoléptico y Fisico qulmico

El numero de unidades de mueslra para los ensayas arganolépticos vy fisicos quimicos es por una
via.

Anallsis Microbiolégico

’

El numero de unidades de muestea para (os ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo 2l plan
de muestreo establecido en fa Normna Sanitaria que establece los Crilerios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria & Inocuidad para los 2limentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 531-2008/MINSA. Na se permite compositar, salvo indicacidon expresa
en la noma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor 3 seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenles durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectiliquen los
resultados de analisis emitidos en el dacumento original, ni las revalidaciones que amplfen Ia
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECHICAS OE LOS ALIMENTOS

CUE FOBMAN PARTE OF L& PRESTACKIN DEL SESVICIO ESP-06d-FHARCWLLIOR
ALIMENTARIO DEL PROGRANMA NACIONAL DE

ALMENTACHIN ESCOLAR QALI WARMA
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FEE ey i T, 5. agEy e el
Viersidn W 07 CODIGD. CER-MM Pag 1de3
1, CARACTERISTICAS GENERALES
1.1  Denominacidn técnica Malz mate
1.2 Tipo de alimentos Mo Peracible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y derivados
1.4 Descripcidn General Es el maiz enlero que ha side remgjado en solucidn alcaling

caliente (pelade) v zecado.

2 CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organclépticas
Caraclerizsticas | Especificacién Referencia

Color D2 acusrdo 3 la neduraleza del producto.
De acuerdo & la naluraleza dal producio,
Olores y sabares exsnto de olores v sabores exdrafos.
Granos de malz, exento de. padras, Requisito dal PFHAECW
| insmchas vives 0 muertos en cualquiera
Aspacio de sus estados mm&gm.gﬂmm:
partidas, grands con pudnoicn, picados
| U piras maberias exiranas.

2.2 Caractlerlsticas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion | Referencia
Humedad {%) Mammo 14.5 )
Cavites W0 RS NTP 208 038: 2016

—  TRIGD. Trge mole. Requisiios

Alcahinidsd (1% Maxmao 0,1
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Limite por g
Ageinte microbiano Citegorta | Clise | n |@ - =
Mohos 2 3 5 | 2 0 10

Firenis: R, N° 591-2008-MIMN5A “Morma Sanisns que esiablace los Crilancs. Microbloldgicos de Caldad Santaria
| & ingcuidad para los Almentos y Bebidas ds Consuma Humano™ Crbema Vo1 Granas Secnd.

3 PRESENTACION

31 Presentacion y envazses

Los emvases uliizados ceben ser de primer uso y sellados hermélicamants, de acuerdo a las
siguientes caracterlsficas:

| Envase Tipa Mzaterial Capacidad
Polizfilenc{ PE) o Polipropilenc
o Polipropilans Bagngndado X
Envase primanis Bolsa (BOPP) Bilaminado o Hasts 100 kg
Trilaminado

Caa Candn cormugado

Ervass sacundana

n Bolss Bolza de pobatilens ds aia Establacid por & fabricanky

Caja Cartdn cormpgadn

Embalas opcional (7]

" Saco Poliprapileng
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(‘) El embalaje es utillzado para fings de ranspone y dislribucion.
3z Vida Util

Establecida por el fabricante, segdn la declaracién en el Registro Sanitario anie la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria 1a siguiente informacién minima:

¢ Nombre del producto.

« Decdlaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto.
« Pesoneto.

« Nombre o razén social y direccién def {abricante.

= Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de carresponder).
s Cbdigo de lots.

« Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacién.

s Cdbdigo de Registro Sanitario.

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

4  REQUISITOS DE GERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de |3 consulta web o del Certificado del Regisiro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

42 Copia simple de la Resolucidon Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente duranie
la fabricacion del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la copia
simple de la Resolucién Directoral que otorga Ja Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de (raccionamienlo y envasado.

43 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notanalmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA. el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerificados o informes de inspeccidn deben especificar que &l muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
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inspeccién narmal y LCA 0.65 (para efecta de extraccién de la muestra). Los ensayos se
realizaran considerando la siguienie:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos quimicas es por una
via.

Anilisis Microbioléagico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
] de muesireo establecido en la Normrma Sanitaria que establece los Criterios (Microbioldgicos de
. Calidad Saniaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de eonsumo humano aprobado por
Resolucién Minisierial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan ceriificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenles durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se recliliquen los
resullados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cenritficados o informes de inspecciédn y/o informes de ensayo.
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Versién N° 02 CODIGO: PAN-PA Pag. 1de 2
1.  CARACTERISTICAS GENERALES
11 Denominacién técnica  Pan
1.2  Tipo de alimentos Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de panificacién
1.4 Descripcion General Es el producto obtenido por la coccidn de masa fermeniada,

elaborada en base a harina de trigo fortificado y oiras harinas, agua,
sal, levadura y/o micronutrientes, enire ofros ingredienles, de
acuerdo a la formulacion establecida en ef anexo.

La sal dtilizada debe cumplir con los reguisitos establecidos en la
normaliva sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimenlarivs

En el Anexo N°07 panes (PAN-PA) se listan las denominaciones de
panes gue tienen la conformidad del PNAEQW, hasta la fecha de
aprobacién del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especlficacién Referencia
Color De acuerdo a l2 naturatezs del produclo. segun su
composician,
De acuerdo a (2 naluraleza del producto. exento de sabores y
Sabory olos olores exirafios. Requisilo del PNAEQW
Texiura Suave.
Aspeclo cEr-xuz';(:.de malerias exiraias y/o areas quemadas y/o areas

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidony envase

Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracter(sticas:

Envase Tipo Material Capacidad
Envase pimario Balsa Polipropileno (PP) Por unidad (**)
Envase secundario(”) Bolsa Polietilano (PE) 25 unidades
Envase para ) De acuendo a lo eslablecido pot ef
Iranspone Jabas Filkiicn (sbricanie

") El acondicianamicnlo debe geranlizar que se mantengan (as caraclerislicas microbioldaicas y fisico-organcléplicas del Preducls. Debe
lnaulr senvilielss on uno bolsa lenspacenie sellods y dp pimer uso, como mialmo an igual numers de unidades de panas.

(") ) peso por unidad para cada nivel egucalvo, se estadlece en la Tabla de Almantos de cada Unigad Teritonal (Anexo 1B de fas Bases
del Peoceso de Compra).

3.2 Vida util
Maximo 24 horas desde la {echa de produccion.
3.3 Rotulado

El rotulado del producto debe contener la siguiente informacién minima:
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Ol PAN ESP-003-PNAEQW-
9o Wt
Version N° 02 CODIGO: PAN-PA P3g. 2 de 2

o Nombre del producto.

»  Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del produclo, en osden
decreciente (de |la fortnulacién).

s Pesoneto.

» Nombre o razén social y direccién del fabricante.

« Nambre del consorcio {en caso corresponda).

» Cédigo de lote.

¢ Fecha de Produccién. Debe incluir el texto en negrita: “De consumo inmediato en la
Institucién Educativa”.

El rétulo debe estar consignado en el envase de praeseniacion unitaria, con caracteres de facit
lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse por accion de la
manipulacién, estiba o transporte. No se permite el rolulado con plumon indeleble.

REQUISITOS DE GERTIFICAGION OBLIGATORIOS

4.2

43

4.4

Copia simple de la Resolucidn Directoral gue otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, referida a la linea del proceso praguctivo del producto requerido, la cual
debe eslar vigente durante la elaboracién del producto o Cerlificacion de Principios Generales
de Higiene (PGH), vigente.

Para la materia prima e Insumos:

a) Copia simple de la consulla web o Certificado del Registro Sanitario del produclo,
modificaciones y ampliaciones seglin corresponda, expedido por 12 DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacidn, vigente durante €] periodo de atencién. En
el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Aulorizacién Sanilaria
expedida por el SENASA, vigenle duranle su produccién.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emilida por la DIGESA, para la linea de proceso produclivo del produclo requerido
o Cenrlificacién de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcion de productos de
procesamienio primario, o Certificacidn equivalente otorgada por la Auloridad Sanilaria
competente del pais de origen, en caso se trate de producto imporlado. La documentacién
debe estar vigenle duranie Ia fabricacion del producto.

c) Copiasimple de la ficha o especificacién técnica de la materia prima e insumos, emitida por
el fabricante, en idioma castellano.

Para aditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacion técnica de los aditivas alimentarios empleados.
emitida por el fabricante, en idioma castellano.

Para especias, hierbas aromaticas, semillas, tubérculos, frutas, leguminosas y hortalizas
frescas:

e) Copia simple de la factura o boleta d& compra.

Nota: Se considera como materia prima e insumo a los productos elaborados que se utilicen en
el proceso productivo (papa sancochada, camote sancochado. yuca sancochada, pulpa de frutas
u otro tipo de producio que sea sometido a algun proceso productivo (tratamiento térmico,
molienda, entre otros).
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

QUEQUES ESP-003-PNAEQW-

uorP

Versign N° 02 CODIGO: PAN-QE Pag. 1de?2

1.

CARACTERISTICAS GENERALES

11
1.2
1.3
1.4

Denominacidn técnica Queque
Tipo de alimentos Perecible
Grupo de alimentos Productos de panificacion

Descripcion General Es el produclo obtenido por la cocciébn de masa elaborada con
harina de trigo fortificado y/o harinas de granos andinos (quinua y/o
kiwicha y/o cafiihua), y/o harinas de leguminosas (tarwi y/o habas,
entre otros), frutas y/u hortalizas, huevo fresco, aceite vegetal,
mantequilla, leche entera en polvo, agua, azucar, levadura, pasas,
nueces, con o sin cocoa, con o sin chocolate, entre otros
ingredientes, con o sin forlificacion. Las harinas sucedaneas
pueden ser extruidas.

En el Anexo N°0B de quegues (PAN-QE) se listan las
denominaciones de queques que lienen [a conformidad del
PNAEQW, hasta la fecha de aprobacién del presente documento

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacidn Referencia

Color De acuerdo a la naturaleza del producio.

De acuerdo 2 [a naturzleza del producto segln su

| R .
Sabory olor composicién, éxento de sabores y olores extrafios. Requisito del

Textura Suave PNAEQW

Aspecto Uniforme, exento de malenas extrafias y/o &reas

quemadas y/o 4reas crudas.

PRESENTACION

3.2

3.3

Presentacién y envase

Los envases utilizados deben ser de primer uso v sellagos herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracter(sticas:

Envase Tipo Material Capacidad

Envase primario Pirolin y bolsa Pape! Kraft y Polipropileno (PP) Por unidad (**}

Envase

secundanio() Bolsa Poiielileno (PE) 25 Unidades

Envase para De acuerdo 2 lo esiablecido

Jabas Plastico

transporie por el fabricanie
(") Ei acongicionamienio debe garantizar que se manlengan Ias caraclerislicas microbioldgicas y fisico-organoléplicas
del produclo. Debe incluic servillelas en una dols2 (ransparenie seliada y de primer vso. como minimo en igual numero
de unidades de queque,

(*") Bl peso por unidad para cada nivel educalivo, se eslablece en 12 Tabla de Alimenlos de cada Unidad Temilorial
(Anexo 3B de las Bases del Proceso de Compra).

Vida atil
Maximo 24 horas desde la fecha de produccién.

Rotulado
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

JiWarm QUEQUES ESP-003-PNAEQ-
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£l rolulado del producto debe contener la siguiente informacion minima:

» Nombre del producio.

« Declaracion de los ingredientes y aditives empleados en la efaboracién del praducto, en orden
decreciente (de la formulacién).

a Peso neto.

s Nombre o razén social y direccion del fabneaante.

s  Cddigo de lote.

a Fecha de produccion. Debe incluir el texto en negnita: “Producto de consumo inmediato en
(a Institucién Educativa”.

El «4luto debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
leciura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento
ni manipuleo. No se permite el rotulado con plumoén indeleble.

4 REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Parala materia prima e insumos:

a) Copia simple de la consulia web o Cerificado del Registro Sanitario de! producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al proddcio, envase y presentacidn vigente durante e} periodo de atencién. En
el caso de productos de procesamiento primario, copia simple de la Autorizacidon Sanitaria
expedida por ef SENASA, vigente durante la fabricacién del producto,

by Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productive del produclo requerido
o Certfficacion de Principios Generales de Higiene (PGH), a excepcién de productos de
procesamiento primario, o Certificacién equivalente olorgada por la Autoridad Sanilaria
competente del pals de origen, en caso se trate de producto importado; la documentacién
debe estar vigente durante la fabricacion del producto.

¢) Copia simple de la ficha o especificacida técnica de ia materia prima o insumo, emilida por
el fabnecanie, en idioma castellano.

4.2 Paraaditivos alimentarios:

d) Copia simple de la ficha o especificacién técnica del aditivo alimentario empleado, emitida
por el fabricante, en idioma castellano.

4.3 Parasemillas, frutas, leguminosas y hortalizas frescas:

e) Copia simple de la factura o boleta de compra.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS OE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERMICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

ESP-003-PNAEQW-

QaliWarma GALLETAS

uoe

e TR

Version N° 02 CODIGO: GAL-GL Pag. 1ded
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Galletas
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos de Galleterla
1.4 Descripcion General Es el producto elaborado a parnir de harina de trigo fortificada, con

o sin obros cereales, con o sin granos andinos, con o sin
leguminosas, con o sin {ubérculos, con o sin semiilas (ajonjoll y/o
chia y/o linaza y/o castafa), grasas y aceites comestibles, azicar,
sal, agua, con o sin fortificaciéon y otcos ingredientes permitidos,
debidamente autorizados de cuya mezcla luego del proceso de
homeado, se obtiene un producto de consistencia suvave y
crocante.

En el Anexo N°04 galletas (GAL- GL) se listan [as denominaciones
de las galletas que lienen |3 conformidad del PNAEQW, hasta la
fecha de aprobacion del presente documento.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacién Referencia
Col De& acuerdo a la naturaleza del producto, segiin su compasicidn.
of Librs de puntos quemados.
Olor Exento de olores extrafios ajenos a la naturaleza del producto.
Sabor De acuerdo a Ia naturaleza del producto, exenlo de sabores
rancios. Requisito del
Textura Suave y crocante. PNAEQW
Las galletas deben estar Integras, exenlas de inseclos vivos o
Aspeclo mueros en cualquiera de sus estadios fisiolégiecos u ofras
matenas extranas.
Eomiid Redondz, cuadrada, rectangutar, palitos o crisinos, rosquitas, no
se aceplan tipo municiones.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracterisficas Especificacidn Relerencia
Norma Sanitana para la Fabricacién, Elaboracion y
Expendio de Produclos de Panificacién, Galleleria y
Humedad (%) Méximo 12 Paslelerfa, aprobada por Resolucién Ministerial N°1020-
2010/MINSA y su modificalona aprobada por
Resolucion Ministerial N°225-20168/MINSA.
Proteina (%) Minimo 8.5 Requisilo del PNAEQW
Az;{coaorg)s Tolales Menor a 22.5 Ley N°® 30021 "Ley de promocion de Ia alimentacion
(ofi saludable para nifos, nitas y adolescentes y su
Grasa Saturada (g/100g) | tMenar a & Reglamenio
Verslén N* 04 Phginn 170 de 261
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO OEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

JaliWarm GALLETAS ESP-003-PNAEQW-

uorp

A AL

Versién N° 02 CODICGO: GAL-GL | Pag. 2de 3

Sodio (mg/100g) Menor a 800

Reglamento que establece el procaso de reduceidn
Grasas Trans (a de dcldo ] gradqal hasta [a eliminacidn de las grasas trans en los
translwo;ama{tgria grasay|  Maxmo S alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
mdustriaimente aprobado por Decrelo Supremo N° 033-
2016-38

2.3 CGaractleristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n| ¢ rl'-‘lmmé p0r~$
Mohos . 2 3 5 2 4 02 10;
’>Bacilius Cereus(*) 8 3 5 1 10 10°

() Para aquellos elaboradas con harina de aroz y/o malz.
Fuenie' R, N* 1020-2010/MINSA Noma Saniladia para (a Fabecaclén, Elaboracién y Expeadio de Producios de
Panificacién, Galleler(a y Pas\elerla, y su madificatona aprobada por R.M N* 225-2016/MINSA. Numeral 6.1.3 inciso b).

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material I Capacidad
Polipropileno Bigrientado : 7
: MInimo 0.025 kg (minimo
pas o (BOPP) Metalizado o .
Eovase pmpito Bolsa Bilaminada o Trilaminado.o 4 unidades)
BOPP cnstal
Envase secundario Caja Canon corugado Establecido por el
Embalaje opcional (*) | Caja Cartén comugado fabricante
(*) El embalaje ulilizado para fines de \ransporie y disyibucidn.

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segdn la declaracidn en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

E! rotulado debe ajustarse a lo eslablecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanilario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007-98-SA,
debiendo conlener en ef envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

» Nombre del producto.

o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del praducto (M.
¢ Peso neto.

s« Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

o Cddigo de lole.

+ Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacidn,

« (Cadigo de Registro Sanilario.

« Informacion nutricional {requisilo adicional).

(") Para el caso de Ingredienles compuesios de dos 0 mas ingredlenies. dicha ingrediente compueslo puede daclararse
como fal en 12 lisla de ingredientes, siempre que vaya acompafado inmedialamente de una lista enlre paréniesis de sus
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ESPECIFICACIONES TECHNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-002-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

AUMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

GALLETAS E£SP-003-PNAEQW-

UOP
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Iingredientes por orden deciecienle de proporciones (m/m). Cuando un ingredienle compuesto. para el que se ha
establecido un nombre en una noma del Codex Alimentarius o en Ja legistacidn nacional, conalkuya menos del 5% def
alimento, no es necesaric dedarar los Ingredienles, salvo los aditivos alimenisrios que desempenan unz funcldn
tecnoldglea en el preducl o acabado,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, [egible & indeleble, el mismo gue no
debe desprenderse nt borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir 2 engano al
consumidor. No se pemmnite el uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que prelenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por {a auloridad sanitaria competentg, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculle Ia informacidn del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1  Copia simple de la consulla web o del Certificado del Regisiro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por fa DIGESA, el que debe
corresponder at producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucidon Directoral que otorga Validacion Técenica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de praceso produclivo del producto requerido,
vigenie durante la fabricacién del producta.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
inforre de inspeccién de lote, emitido par un Organismo de Inspeccién acreditado anle INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codige de lote y presentacién). realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo ala NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de mueslreo simple para
inspeccidon normaty LCA 0.85 (para efecto de extraccion de la muestca). Los ensayos seé realizan
considerando lo siguiente;

Anélisis Organoléptico v Fisico quimico

El nimero de unidades de mueslra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Anélisis Microbioléqico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acverdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los aslimenlos y bebidas de consumo humano aprabado por
Resolucién Ministerial N 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, 1058 mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo. no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LDS ALMENTDS

GUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP.003-PH AE QW -LU0P
ALIMENTARID DEL PFROGRAMA HADIDNAL DE

ALMENTACION ESCOLAR CUALT WIARMA,

l}uli\'d'unnn PAPA. EECﬂ. EEPML;EPMEM-

WA BT, L, AT 0

Varsion N 05 COBIGO_TYL-PS

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Fapa seca

1.2 Tipo de alimentos Mo Parecible

13 Grupo de alimentos Tubdrculas y Leguminosas

14 Descripcion Genaral Es &l producio oblendo a parir de la papes la cual es deshdralada

o sacads ndusirisimentie [aimenio de procesameenio induiiial)

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organcléplicas

Caracteristica i Especificacion Relerencia
De acuerdo & la nelursezs oel
Sabor y olor producio. sxpnic de sabores y olores
B2, Ragquisito del PNAEGW
Color D acusido 8 1s vanedsd de |3 paps. _—
Forma Irregular, ewonis dg pledras u
fapecio oires maberas extrafiss.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica | Espacificacion _ Referencia
| MTP 011.802 2017 Papa y sus
Humedad Mldaiena 1 .
o4 : Derivados. Paps Seca Requisios
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
. Agente microbiano Categoria | Clase n [ mu'ﬂ!!'ﬂl =
I “Monos 2 ; 5 2 0 W
| Levaduras: F] ] 5 2 107 Ty
Escharichia colf ] k| 5 2 | 1m0 5x 10
Saimaneis 55 ! 10 2 5 | 0 | Msenciai?Sg | <
Fuenbe: RUML, N* 551 “HipTg gue =sinblece los Cmiencs. McrobiolGgeron o Epnvisns &

inocuidsd para Ips Almenict y Beteiss 6o Comsume Homang” Crienp XV Frolss y horialiss destcadsn
deshidralsdat o bl atas

3. PRESENTACION

3.1  Presentacidn y envases

Los envases utilizados deben ssr de pamer uao y sélladas hermélicamenta, da acuerdo & las
siguientes caracterislicas.

|}

Envase Tipo Material Capacidad |
Polieliena (PE) o Palipropilena o :
Envase primano Bolss Poligropiens Bignantado [BOPF) Hasla 100 kg
Bilgminzoo, Tniaminado.
Ernvass secundana Caja | Canon Comugsdo i

Wersibn " 4 Pagana 110 de k)
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ESPECIFICACIONES TECNICAS OE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

AUMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

QaliWarma PAPA SECA E£5P-003-PNAEQW-

QR PR UOP
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Bolsa Polietileno de alta densidad (PEAD) Establacido por el
- - fabricante
Embalaje Caja Cartén corrugado
(opcional) (7) Saco Polipropileno
(') El erdataje es ullzado para fines de transporte y disinbucidn.
3.2 Vida Util

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en e} Registro Sanilario ante fa autoridad
sanitaria compelente.

3.3 Rotulado

El rofulado debe 3justarse a lo eslablecida en el articulo 117° det Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanilario de Alimentos y Bebidas, apcobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacian unitaria la siguiente informacién minima:

s Nombre del produclo.

= Deaclaracién de los ingredienles y aditivos empleados an la elsboracién del producto.

s Poso neto.

s« Nombre o razén social y direccion del fabricante.

= Nombre o razdn social y direccion del envasador y/o distribuidor (0e corresponder).

s Cddigo de lole.

s Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacién.

s Codigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presantacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y cfara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rolulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de eliqueia auloadhesiva para ninguna informacién del rolutado,
que pretenda reemplazar la informacidn consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispueslo por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte |a informacién gel
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de I3 consultla web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al progucto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de afencién.

4.2 Copia simple de la Resolucidon Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido, vigente durante
la fabricacién de} producto. En caso de fraccionamiento del produclo, debe presentar la copia
simple de la Resolucion Directoral que olorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada natarialmente del ceriificado o
informe de inspeccidn de lofe, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado anle INACAL-
DA, et mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo Ge las
caracteristicas organolépticas, fisicogquimicas y microbioldgicas establecidas en las
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especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acredilado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspeccién deben especificar gue el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efeclo de extraccidn de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando o siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisico quimico

El nbmero de unidades de muestra para los ensayos arganolépticos y fisicos quimicos es por una
vla,

Anélisis Microbiolégico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspondignte; asimismo, no se acepta que mediante carta 0 adenda se reclifiquen los
resultados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo,

&\.\\m‘ﬁ"'éo‘,%
5,} VOBO
& JeledelaUpidud
% e Omyanigafio
)

73

Versién N°® 04 Phginn 178 de 263
Resoluclén de Direccldn Ejacutiva NGB 0000 88-2019-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ESP-003-PNAEQW-UOP

ESP-003-PNAEQW-

pallar, garbanzo) madura y seca.

- uopP
TG gn e v ]

Versién N° 03 CODIGO: TYL-LG Pég. 1 de 4
1.  CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Leguminosas (enteras o partidas)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Tubérculos y leguminosas
1.4 Descripcién General Es la leguminosa (arveja, frijol, haba, haba partida, lenteja,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion

Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producio,

lor "
Sabory olo exenlo de sabores y olores exiranos.

De acuerdo 2 la naturaleza del producio

Color y a la variedad.
Granos suellos, exento de: piedras,
Aspecto insectos vivos, muertos o en cualquiera

de sus esladios fisiolégicos u otras
materias extranas.

Requisito del PNAEQW

2.2. Caracteristicas Fisico Quimica

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15
Grado de Superior (méx.) NTP. 205.025:2014,
calided LEGUMINOSAS.
Haba Arveja parida. Req.
Grado de calidad | Lentela | Pallar | Garbanzo | (partida- (*::2:, Frjol | | :;:’if}f‘a_
goc) seca) | NTP.205.022:2014.
Grano LEGUMINOSAS.
enfermo (%) 0 0 05 [ o5 ] ¢ - Lenteja. Rea,
Grano 0 i} } A ) 0 NTP,
infectado (%) 205.015;2015.COR1
Grano picado 2016 CORRIENDA 1
(%) 0.5 15 0.5 15 1.5 2 0.8 LEGUMINOSAS.
Grano parlido Frijol. Req.
0 quebrado 2 2 2 - - 2 2 NTP,
(%) 205.024:2014/COR1
Grano con 2014, CEREALES.
Cascara . - 2 LEGUMINOSAS Y
Grano Abierto . 2 . . DER]VAgSqS. Habas.
Greno NTP. 205.019:2015.
descascarado 2 8 - - - - . LEGUMINOSAS.
max (%) Pallar, Req.
Grano NTP, 205.023:2014.
arrugado y/o - 6 - - - : LEGUMINOSAS.
ChUpadO (%) Gerbanzo. Rea.
Grano s 2 2
arrugado (%)
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Grano
quemado (%)

05

Quos defectas
(grano abierto.
arrugado,
descascacado,
germinado,
manchado,
enlre olros)
(%)

Total Grano
danado (%)

Malenas
exiranas (%)

020 | 0.2 0.2 4 1

0.075

0.2

Variedad
contrasianie
(%)

Variedad
contrastanie y
grano verdoso
(%)

Caracteristica

Especificacion

Referencia

Humedad

Maximo 15%

Grado de
calidad

Extra (max.)

Grado de
calidad

Haba
(partida-
seca)

Haba

Garbanzo (seca)

Lenteja | Pallar Frijol

Arveja
({partida-
seca)

NTP. 205.025:2014.

Grano
enfermo (%)

- 0 0 0. 0 0

LEGUMINOSAS Arveja
partida. Req.

Grano
infectado (%)

Grano picado
(%)

0.25

03

NTP 205.022:2014.
LEGUMINOSAS. Lenteja.
Req

Grano partido
0 quebrado
(%)

NTP 205.015:2015 COR1
2016 CORRIENDA 1
LEGUMINOSAS.

Grano con
Cascara
{testa) max

Fnijol. Req.
NTP 205.024:2014/
COR1:2014. CEREALES,
LEGUMINOSAS Y

Grano Abierto

PRODUCTOS

Grano
descascarado
max. (%)

DERIVADOS Habas Req.
NTP. 205.019:2015.
LEGUMINQSAS. Pallar.

Grano
arrugado y/o
chupado (%)

Req.
NTP. 205.023:2014.
LEGUMINOSAS. Garbanzo.

Grano
arrugado (%)

45 1 1

Reaq.

Grano
guemado (%)

0.2 - -

0.2

Olros defectos
(grano abierto,
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2.3. Caracteristicas Microbiolagicas

0. an 0.4 a O (00SD( D1

Agente i.hﬁ-tlnur!
icrobi Categaoria Clasa i} & - ~
Mohos 2 3 5 | 2 o

10*
Foere: P B 59 1- 2000 MINGA “Nomma Saruans que esiabiece 108 Cibenos CrobRIbgios dp Caiad Badians
& Inocuidad para los Akmenics y Bebulas de Emﬁ‘nﬂ'.ﬁhrh W1, Granos Secos

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases
Los envases ulilizados deben ser de pnmer usa y sellados hermélicamanie, de stusrdo o lag

sigulentes caraclerishicas:
| Envase Tipa ~ Material - Capacidad
Poligtleno (PE) o Palipropilano (PP} o
Ervess pamano Balsa Poliprapilent Bionaniada [BOPP) Hasgls 1 D0 kg
Bilsminads & Trilaminads
Caje Caridn cormugadn
SRS oG Bolsa Pohelileno de atiz densidad | Estattecide por of
T—— | cous Canén cormugado | (fibecens
Embataje [opcionad) 7] P |

ﬁﬂmgmﬁﬁmuwpm

32  WVida Utk
Establecida por el produchon
4.3 Rotulado

El rotulado debe conlener la siguienis mformaciin minrma:

» Mombie dai producto:

#  [Peso nelt.

« Nombre o mzdn social y direccion del produciorn.

= Mombie o rezén socisl y deeocion dal envacador wo SSrbucion (de Cmesponder]
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e Fecha de vencimienio.

¢« Condiciones de conservacién.

» Numero de Aulorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado at procesamiento primario de
alimentos agropecuarios primarios.

o Cobdigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento o numero de lote.

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacidn unilaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse niborrarse. La informacion del rotulado na debe inducir a engafio al consumidor.
No se permite el uso de eliquela autoadhesiva para ninguna inforrmacién del rotulado, que pretenda
reemplazar la informacién consignada en e rotulado original. en ningun caso, a excepcién de lo
dispuesto por la autondad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la composicién original
del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte 12 informacion del rotulado onginal.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de establecimienio dedicado at procesamiento primario
de alimentos agropecuarios y piensos, expedido por el SENASA, vigente durante el periodo de
atencién,

QOriginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nofarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacian), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acverdo a la NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccion especial S4, plan de muesireo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccidn de {a muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anilisis Organoléptico vy Fisico quimico

Elnimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Andlisis Microbio|égico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisidon no
mavyor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes duranie el persicdo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documenta original, ni las revzalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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Versin 07| CODIGO: GRA-AV Pag 1ded |
1. CARACTERISTICAS GENERALES 1
1.1 Denominacidn tecnica Acsis vegetal
1.2 Tipo de alimentos Mo Perecible
13 Grupo de alimentos Grasas
1.4  Descripcidn General Es &l producto destinada al consuma humano, extraldo de frulos
Yo semillas oleaginosas
Z CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion | Referencia =
Color De acuerdo a la nalurakesa dir
producto, iraslicido y brillante.
| De acuerdo & Innm#pmdmm
Dlor y sabar. .! exenio de sabores y olores esdrafos, | Raquisio del PNAEQW
l | Bjends al producto. —
[Exanto de malerias exdrafas o
| Aspacio | particulas en suspension.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caractaristica Especificacion Ralsroncia
Materla valdtil a 105 °C {mim)
Impurezas ingolubles (mim} (%) Maximo 0,05
Iaxime 0,005 HTR-CODEX STAMN
ol et v
bdzmmo 08 i VEGETALES
W . ESPECIFICADDS
de pardaido (meg de p \
! fvoig 08 Scee) Wi 10 . Raguisios
Hierro (mghg) Miximo 1.5
Cobre (mfag) ! Nhdximao 0.1
i Decreto Supmmo N° 033-
Hi16-534 Reglamanio gus
euiabiace o proceso oa
Guanas irans {g de écdos
Fatos rane/ 100 ml de matens hlirorma, 2 mm
Yl ans on los Slmaniod ¥
Debaias me Bloohalent
L Q0L EARG0Y FduAlfgaTdNe

23 Caracteristicas Microbioligicas
Mo apkea

3. PRESENTACION

31 Presantacion y envases
Los envases uliizados deben ser de prmer uso y sellados hermélicamenis. de acuerdo & las
sigusenies caracleristicas:
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Envase Tipo Material Capacidad
L Polietileno Tereftalato (PET)
Envase primario Botella con tapa Hasia 1.00 L
Cartén corrugado cublerlo .
] Bandeja con maferial de plastico Establacido por el
Envase secundario {ermoencagible fabricanle
Caja Carton corrugado

3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la avtoridad
sanitana.

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlral Sanilario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrete Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

s Nombre del producto.

« Declaraciéon de los ingredienies y aditivos empleados en (a elaboracion del preduclo.

s Peso neto.

s Nombre o razén sociat y direccién del faoricante.

» Nombre o razén social y direccidon de la empresa imporntadora, que puede figurar en etiqueta
adicionel (*) (de comesponder).

s Cédigo de Iote.

» Fecha de vencimiento.

» Condiciones de canservacién,

s Cédigo de Regisiro Sanitario.

« Pais de origen (requisito adicional).

{*) Para el caso de produtios importados. solo se permile efiquela adicional para especificar el nombre o razdn social y

direccidn de la empresa importadora, la misma que no debe reemglazar ni ocvllar ninguna informacién obligaloria del

rotulado original.

El rélulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idiorna caslellano, con

caracteres de facil lectura, en forma complela y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no

debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rofulado no debe inducir a engafo al

consumidor. No se permile el uso de eligueta avtoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,

que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rofulado original, en ningln caso, a

excepcién de lo dispuasio por la autoridad sanitaria compelente, siempre que no se refiera a la

composicidn original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculle 12 informacion del

rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA. el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de alencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Direcloral que olorga la Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso produclivo del producto requerido,
vigenle durante la fabricacidon del producto o Certificacion equivalenie correspondiente al proceso
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productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pals de origen, en caso se trate de
producto importado, vigente durante la fabricacion del praducto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
tas caracteristicas organoléplicas, fisicoquimicas y microbioldgicas esltablecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizagos por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los ceflificados o informes de inspeccién deben éespscificar que el muesireo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 {para efecto de extraccion de la muesira). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisls Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicas quimicos es por una
via.

Se aceptan cetrtificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (0B) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
comrespondiente; asimismo, no se acepta que medianie cana o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los ceslificadas o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GEMERALES

1.1 Denominacion fécnica Leche Evaporada enlera (leche evaporada)

1.2 Tipo de alimenios Mo Perecibola
1.3 Grupo de alimentos Productos Lactens
1.4  Descripcién General Es un producto que se obtiene mediants la eliminacion parcial del

agua de la leche por el calor o por cualquier olro procedimianto que
permita obtemer un prodecto con |8 misma composicidn y
caracleristices. El contenide de grasa yio proteinas podra sjusiarse
inicemente para cumplir con los requisitos de composician,
mediante adicidn yio extraccion de los constituyentes de la leche,
de manera que no se modifigue 1a proporcion entre |a caselna v la
proteina del suero en la leche somelida a 18l procedimiento | Codex
Stan 281-1871, Revisada 2018).

Mo s& permile &l uss de leche compuasta, ni leche modificada,
segin Maorma Técnica Peruana 202.085. 2015,

Se prohlbe la adicidén de insumos, aditives alimentarios, nutrientes
¥y micronutrientes, cuya fecha de vencimiento de vida Ofil sea
anterior & la del producio terminada.

Los productos deben contar com un perodo minimo de
observacion de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta al
dia de la liberacion {incluye el periodo de los analisis solicitados).

Fara la 1°,2°.3°.4% y 5° entrega de |a frecuencia mensual v la 1%y
2° entreqa de frecuencia bimensual, el producto puade contar con
un parigdo minimo de observacidon de 21 dias

2, CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolepticas
Caracteristica | Descripcion [ Referencia
Caolor Cie blanco & crema.
Ol Exenio de olores extrafios, ajenos 8 (2 naturslaza
del producio.
Reguisito dal PRAECW
&b Ligeramenis dules y exento de szbores exirafios 8
§U nasurgleza. ) o
A | HuiTrug?:mn,Huda.snm.amhdumm
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
[ Caracteristicas Unidad | Requisito Referencia
Materia grasa lécies ofibdg | MWinima 7.5
BT 0.5 N° DOT-201T-MINAGR],
Ewtracio seco (a) g 00g | Minimo 250 | Replamento de L3 lache y producios
S SR TR 15etans
Exiracio seco magro (b), (c) o100 Minima 17,5
Varzidn W* 04 Piima 103 de 263
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LECHE EVAPORADA ] .
QuiWarma ENTERA Sk
| Version N° 08 CODIGO:; LAC-LE Fag. 2 dad
Profeina laclea (M x §6,238)
EIIEI -a.:l:lr:l:lﬂ HOC0 m];gm (d} g/100g #inimo 34.0

MNedag: El cartaniss de salaclo $eco v de srlracis seco magrm de fa leche inghuye H;gmdatmuimﬁnﬂ la lactasa.
(5} Sa dencanans lambedn sdfdos lolales, (o} 52 dapoming lambedn adlidos no gresas. (o) Ddasencas anlre al conlenkdn
de solides totlakes y malera grasa Biclea, (d) La adicion yfo exmocidn de los condlituymnies dis lsche, pa I alaboracidn
el produecls Bnal, debe realizarse Onicameante fars ajuslar 8l conlenids de graga ¥ profeina Dara compln Gon b fequesios
g composicion establacidos por el Codax Almenfanus, e manara gue no 5o madifigus (3 proporcicn entre fa casedna y
la profelnia del suerd di ts leche Somelida a i procedimignta,

2.3, Caracterisficas Microbiologicas

_ Andlisis L er"""'""-’c".j“  Aceptacién Rechazo
Prueha de Eslerkdad g : Estésril z
Comercial {*) 3 b comarcialmanla Mo esierd comercalmente

(") Da acusrds con Métodes normalizadoes o Médlodos descros por organzacicnas con crodislided Intemacional tales
comay b Asociaoidn Ofizial de Qudmicos Anglllicos (ACME], o Asociaciin Amencana do Sabud Poblica (APHA) sobre
Prisha de Esteribdad Comeantial, contddarando |5 iamperaluras, smpos d@ ncubatitn & ndcasores mesrabidldgicos
el menoionads melods, los ciales deben aspecricerse an & Infome de Ensayo.
Hoka i: La Prucha de eslenlidad comencial 5o realiza on envases que no presentan ningun delecio vissal. 5i luego de
i meubasdn @ producks presenla slguna alieracin an o clar, color, apansncs, pH, | prodeclo e considerans "Me
asbddl Comercialments”

Mota * S iras ka nspeccidn sanilara resulla nocesano lomae muesiras de unidades defecivosas para deberminar las
causas, &8 pocedard con o Méedo de Angksis Micrebicddglen, para dolerming s cBUSES merobioligicss ded
dalenara segun métodos establecidos an el Coder Afmentanes. an el Manual da Baclanslogla Analllica Bak de la
Adminsiracedn da Akmentos v Drogas FOA o par la Asociscan Americana de Salud Publica APFIA & par mammas
LA RS,

Fuenbe, [0S, KOOOT-201 T-MIBAGRD Deorglo Suprema que apricha ol Reglemonis de la Lecha v Prodecios Lacieos.

3. PRESENTACION

3.1  Presentacion y envases
Los envases ulilizados deber ser de pnmer uso v sellados hermalicamenia, de acuerdo 3 las
siguienies caracteristicas:

Envase Tpo | Matedasl | Capackdad
Lata Hajalal.a |
Envase primarno " Candn, aluminks y poliatizna, hiindmee 0,170 Kg
) Wri:u_ndna:r-n con abre facil.
Cajas Carldn cormugado I
Envase secundaro i Carlén comugade cubieno con Esﬁiﬁéﬁfr #
: i plastico Mermogncogible
Requisitos del envase
| Tipa | Caracteristica Especificacian Referencia
| Enwases de hojatala
{seqin comesponda) Rasobecion kinistarial M"
- Gancho da la tapa 495-FD0B/MIMNEL gua
- Gancho del cusmpo apruaba kg MTS N* 06g-
Cantral de - Espesor de cierro 2008-MIMSADIGESS —
| LalaHogalala cigme = Altura de cerre Vi1, “Woma Sanilans
- Porceniage de arrugas aplicable 3 3 fabhcacian da
- Hermabedad (prosba de lega) alimantas envasados da
- Coampacidad promedo ==80% baja acdez v acdicados
- Superposicidn minima en desnados al consumo
loterabes >=45%o0 | __humana”,
Wersion H* 04 Tiggine (84 de 283
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- Superposicion minima en
esquinas >=35%, segun
corresponda.

Ningdn punio de inspecclén dabe

lener un valor inferior a lo

especificago.

Toleranci

El vaclo minimo en envases de

hojslata ciingricos con

Vaclo capacidad hasta 370ml, deberd
ser no menor de 76.2 mm Hg
(3 pulgadas de Hg).
Mullilaminado Hermelicidad Hermeticidagd (prueba de fuga).

3.2 Vida atil
Eslablecida por sl fabricante, segin la declaracién en el Regisiro Sanitario anle la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanilario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentaciéon unitaria la siguiente informacidn minima:

« Nombre del preducto.

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

s Peso nelo.

« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

s (Cbdigo de lote.

e Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

» (Codigo de Registro Sanitario.

¢ Informacién nutricional (requisito adicional).

El réiulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, én forma complela y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permite el uso de eliqueta auloadhesiva para ninguna informacién del rolufado,
gue pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningdin caso, a
excepcidn de lo dispuesto por la auloridad sanitaria compelente, sismpre que no se refiera a la
compasicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculle la informacion del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modiflicaciones y amptiaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacidén Técnica Oficial del Plan RACCP
emilida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del praduclo requerido,
vigente durante la fabricacién del producto.

Versléon N* 04 Pdging 13$ dc 263
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4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nofarizlmente del cartificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas organolépticas, fisicoguimicas y requisitos del envase eslablecidas en las
especificaciones técnicas del producio (por codigo de lote y presentacidn), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA vy &} original o copia simple de los informes
de ensayo de tas caractarlsticas microbiolégicas, realizados con méltodos de ensayo acreditados
para el produclo (por cédigo de lote y presentacién), por un Laboratorio de Ensayo acreditado par
el INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacién”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con mélodo de ensayo acreditado para el
producto, se puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensaya acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muéstreo simple para
Inspeccidon normal y LCA 6.5% (para efecto de extraccién de 12 muesira). Los ensayos se realizan
considerande lo siguiente:

Andlisis Organoléptico vy Fisico guimico

El nimero de unidades de muestra para los ansayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldagico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al ptan
e muestreo eslablecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Minjsterial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante cana o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados a informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

Verslén N* 04 Pdgino 186 de 263
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Lache UHT
1.2 Tipo de alimenfos No Pereciblae
1.3  Grupo de alimentos Productos Lécteos
1.4 Descripcidn General Es un producto que se obliene a partir ge la leche, que ha sido

somelida durante 2 a 4 segundos a una lemperatura entre 130 °C a
180 °C, mediante un proceso térmico de fiujo conlinuo,
inmediglamente enfriada a menos de 32°C vy envasada bajo
condiciones asépticas en envases estériles y herméticamante
cerrados. (NTP 202.100:2007(revisada 2014)/ENM1.2014,

No se permite el uso de leche compuasta segdn NTP 202.085:2015.

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

Los productos deben contar con un periodo minimo de cbservacion
de cuarenta (40) dias, desde su fabricacién hasta el dia de la
liberacidn (inctuye el periodo de los andlisis solicitados).

Para {a 1°,2°,3°,4° y 5° enirega de la (recvencia mensual y la 1°y 2°
enfrega de frecuencia bimensual, el producto puede contar con un
periodo minimo de observacién de 21 dias.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Deseripcion Referencia
Color Da acuerdo a la naluraleza del producto.
Olor De acuerdo a la naluralaza del producto, exento

de olores exiranos, rancios. enlre olrgs.

Ligeramenle dulce y exento de sabor &cido o Requisito de PNAEGQW

Sabo .
r rancio U olras exirafios a su naluraleza.

7,
’,
T -
- LA

Homogéneo, fluido, sin grumos, exenta de
materias extranas.

Aspecto

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Valor Referencia
Densidad a 15°C (g/ml) 1,0296 - 1,0340
'- Kc&dez expreséda oon_w.a ;uao Iécﬁco - 0.14 - 0.18 ) D.S. N*007-2017-MINAGRI "Decrelo
' (9/100g) o e Supremo que aprueba el Reglamento
Extraclo seco magro (971.009] T Minimo 8.2 de la Leche y Productos Lacleos.
Extraclo seco (g/100g) Minimo 11.2
Version N* 04 Pdginu {87 dec 243
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Caracieristlcas Microbioldgicas

e H 2 T _'-\.. 1y ,.- “ .m_- o wAR m
L li-'r <t e a
Pl'l.lubadi
Estéril
Estarilidad 5 ]
. _I: IIE] . comancialments
r}hMMMMummmeﬂnmlmﬂm
m-MMuwmmuMthmwmp

Mo estédll comercigmenta

Mola 1 LB Prusha 08 eslcahdad comamal ae raakza en shyaRel gue nb presantsn nngun Delecla vaual S luege 08

Iy ircubacidn ol producty presents slguna allemcitn en &l olar, calor, apanencis, pH_ ol proguclo &8 consdenns “Ho

aslani i ~

Thots I S ras b magecoon sanitana retulls Rocesano lnmar muesinas e unidades delfeciloas pare gelemminar (aE

Causas. se procedens con o Miodo se Andiss hcrobiokgn, pars delermnsr bas cautss macrobiciogicas del |

detenion segun mdiedos estatlacidon en &l Coder Allmenfesieg on of Mot de Bacigroiogie Anglihcs BAM de 1y

Hﬁdﬂmlluﬁﬂnhumﬂhty Drogas FOA o pol & Asotisodn Anencans 0 Salisd Pibkes AFHA o por Rl
imnacipnales,

Fusnia 0.5, MDOT.2017-MINAGH) "Dwcrelo Suprmmd que Apiuabs ol Reglamania de ta Lacha ¥ Producics LAcises

PRESENTACION

1

Preaontacién y envase

Los envases viiNzedos deben ser de primer uso y selados harmeéticamenta, de acuerdo & las
sigulentes caracler/sticas:

Envass Tipo oo Material o Capacidad
nvase primana | Caja W tdamirado con tapa Minimg 1L A
Envase by Cantin oaygede Establacido por &

St Carién comugado cubiero
b | con plastico lenmaencogibie | *1<Ame

Requisiies del envase

Tipa Caracteristics Especificachon

erhlnlm Harmakcadad I Hum-ﬂadmd (prueba de fuga). "'|
e

Fuania: Resciucin hnissanial N* 498 2008MINSA “Morms Saniadia aphcablo 8 I fabaicacion 0 shmantas envas
bajy sciday y soeiifiesdes desingdos ol consumo hurams”

Vida atil

Eslablecida por ol fabricanie, segln la daclaracin en &l Regesiro Sanitano anie la autondad
sanitana compaients.

WVersdes W° 84 Piginn TRE de 3i)
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3.3 Rofulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el arliculo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanilario de Alimenlos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

s Nombre del produclo.

s Declaracién de los ingredienfes y adilivos empleados en la elaboracion del producio.
¢ Peso nefo.

e« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

¢ Cobdigo de fote.

» Fecha de vencimienlo.

« Condiciones de conservacién.

s Cddigo de Registro Sanilario.

¢ Informacién nulricional (requisito adicional).

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

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simpie de la consulla web o del Certificado del Registro Sanitario del producio yf/o
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4,2 Copia simple de la Resolucién Direcloral que otorga Validacidn Técnica Oficial de} Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del produclo requerido,
vigente durante la fabricacion del producio.

C)4.3 Original o copla expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
3 informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de fos informes de ensayo de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y requisitos del envase establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por codigo de lote y preseniacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA y el original o copia simple de los informes
de ensayo de las caracterlsticas microbioldgicas, realizados con métodos de ensayo acredilados
para el producto (por codigo de presentacion y lote), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA, "con el simbolo de acreditacion”.

En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado para el
producto, sa puede utilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de
ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccidn deben especificar que el muestreo se realiza de
L acuerdo a la NTP - ISO 5538 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
Versién N* 04 Piginn 189 dc 243
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inspeccién normal y LCA 6.5% (para efeclo de extraccién de la muestra). Los ensayos serealizan
considerangdo o siguente:

Analisls Drganolépfico y Fisico quimico

El nimero de vnidades de muestra para los ensayos organoiépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Anilisis Microbiologico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de mueslreo establecido en la Norma Sanitarig que establece los Crilerios Microbiolégicos ge
Calidad Sanitaria e lnocuidad para los alimentos y bebidas de consuma humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 581-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién ¢xpresa
en la normma.

Se aceplan certificados o informes de inspecclén o informes de ensayo con fecha de emisidén no
mayor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de libsracién
comespondiente; asimismo, n0 se acepla que medieanie carla ¢ adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emilidos en &l documento original, ni las revalidacianes gue amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.

Verslén N* 04 PAging 19D de 263
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

11 Denominacidn técnica Cuesos Madurados

1.2 Tipo de alimantos Mo Perecible

1.3 Grupo de alimentos. Producios Léclecs

14 Descripcién General Es &l producto obtenids & parli de leche pasteurizada, o mismo
que despuds de su (abricacidn se manbiens durante cierio tiempo
en condiciones ambisntales agropaadas para que se producan los
cambios biogquimeos y lisicos caraclerisiicos de esie fipo de
quesot. La madurscion de o8 quesos e posde reaRrar con la
Bdcitn o no de cullivos lachicos especificos.

La sal uliizada debe cumplr con los requisilos esiabiscidos en la
normativa sanitaria vigenie y lo establecidc por el Coder
Alimenianius

Z. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Corscteristicas Organolépticas

Carncterisiica Especificacion Reforancis
Sabot y olor E&nfmmmdﬁmlnmum Enenba dis
abare MTF 202,194:2070, LECHE ¥
Cailar O acuerda al lino de quess madurade. PROCUCTOS LACTEDS.
P Dﬂmﬂmﬂmﬁ;ﬁ-ﬂﬂ.ﬂmdﬂ Quesos madurados. Raguisitos
particulas aviradias,

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

'Grasas an extracis

Quesos madurados sin mohos
Pans [ | 48 | 53
CuBMiiols ¥ gUeso cremaso s &5 | 45
Anding a5 87 I 4
Edam a0 46 54 ]
Damba m 47 53
Tilsit 45 a7 51
Gouda a8 43 o
Pont salulsaint paulin 1] 55 i
Provoleng a5 47 53
Provolons ahumaco 45 a5 55
Cheddar . 48 b 1] &t

| Gruyere a5 38 62

| Emmentha a5 0 &
Evw3 duD 233 relar DarmEsan 2 36 54
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Miéhodc de armya.

(1) S0 VFISADF 0082004

{3} Se chilene por dilergncia 3 100% del exracio seco delsmminada por g mélndo B50 5534407 Q0a-B00
i35 0 S53N0F D4 20004

Fiasnie: NTP 202 1942000 Lache  Producios Lbciess Jussos medoradod. Haginidos

23 Caracteristicas Microbioldgicas

Agente microbiang Categoria | Clase | n | ¢ :"‘“""' ”
Colilonmes 5 3 5 F 2 wi® 1P
Staphylococrus ausus B | 2 5 | 1 10 10
Listiania monayiogenss | W 2 5 1] Assencialdfiyg
Eamonsls zp. pli] 2 5 (1] Aurmancial 25

Fuenie A5l rmmmmnHWhnﬂmnwm
@ Incouiiad para ips Almanion y Bebedss b Cormwro Humaen™ Crileng | Ouesos msdoraaog

| PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases
Los envases uhiizados deben ser de pamer uso y sellados henmeticaments. de acuerdo 3 las

sguenies caracierislicas.
Enveas Tipo Material
Erscass prmars Bolss o anvoltrs]") Poletben [PE)
Caxa Cartdn comugado
Emmezse sacundang Jaba I Plasnca
Boiss Posetienc (PE)
{1 Ervvarado & vacks
A2 Vida ot
Establecida por & fabricante, segin Is declaracion en el Registro Sanitario anle la autonidad
Sandany compelente.
13 Rolulado

Bl rotulado debe ajustarse a lo establecido an &l aiculo 117 dei Reglamento sobre Vigilancia y
Conirgl Sanitaric de Amentos y Bebidas, wnhﬂuwﬂu:rﬂn&mmﬂ'm?ﬂﬂ
debisndo confenar en el envase de presentacion unitara la siguiente informacidn minima

Hombre del producio

Ceclaratidn de kot ingredentes v adibves empleados en by elaboracion del products (*)
Pesa neto

Mombre o razon socal y deeccon del fabncanie,

Codigo de lote.

Fecha de vencimianto

Condiciones de Consercacion,

Codigo de Regelo Samitana.

) Pafe o L0 B INQREGNdes COMOUEDE 32 (0% & Mas ngadientes Reh ngredemnis CompUEs Dosds Secliisne
o (3l en 13 BEE de agradiemes Sismple QUE VBYE SCOMPEREGa nmadalamenis de una IS8 EreE SRIEGAELE de tu
ripedisries o Grden decefrkenks g2 proporcones jnhml CuEnds un Ponhsnle CoTpeess bad o a0 o fo

gsiablancs un nombng 7 una normE del Codies Albmancangs o 80 13 ipgmlsritn neciongl. conilivys mpnal G 5% del
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alimento, no es nacesario declarar los ingradientes, salvo los adilivos alimentarios que desempedan una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

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

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanilario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al produclo, envase y preseniacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validaciéon Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién det producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lofe, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjunlar original ¢ copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA,

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP =150 2859-1 nivel de inspeccidn especial S$4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos organoclépticos y fisicos quimicos es por una
via,

Analisis Microbiolégico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos deben ser de acuerdo al
plan de muestreo estabfecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los zlimentos y bebidas de consumo humane aprobado por
Resolucién Ministerial N°® 591-2008/MINSA, No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepla que medianle carta 0 adenda se reclifiguen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES
114 Denominacién técnica Crema Lactea
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4 Descripcién General Producto obtenido a panir de leche en polvo, azdcar, saborizada,

enlre otros ingredienies, enriquecido con vitarinas y minerales,
con o sin 4acidos grasos esenciales'. Puede contener pasta de
cacao.

Se encuantra prohibido el uso de edulcorantes como suslituto det
azycar,

(1) DHA ylo EPA y/o ARA y/u alres.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referencia
Olor y Sabor De acuerdo a la naturaleza del producta.
Color De acuerdo a la naturaleza del producto.

Requisitos del PNAEQW

Samisélido, hamogéeneo, sin grumos, exenlo de
materias exirafas.
Texiura Suvave, cremosa.

Aspecto

2.2  Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

Humedad (%) Méximo 9

Aagos Grasos Esencnales' (%) Minimo 3.6 Requisito det PNAEQW

Indice de Pesdxido (meq de oxigeno Miximo 10

aclivo/kg) :

Azucares totates (g/100q) Menor de 22.5 Ley N° 30021 "Ley de promacion de la

Sodio (mg/100q) Menor de 800 alimentacion saludable para nidos, niflas y

Grasas saluradas (g/100q) Menor a 6 adotescentes y su Reglamento
Reglamenio que esiableca el proceso de reduccidn

Grasas trans (g de acido irans/100g 5 gradual hasia la elimlnacidn de 1as grasas (rans en

los alimenlos y babidas no aleohslicas procesadas

malena grasa)
Industdalmente. D.S 033-2016-SA.

* En ¢as0 sea lodificado con Acldos Grasos Esenciales.
2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Agente microblano Categoria | Clase n c Ir_':mlle porg w
Mohos() 2 3 5 2 102 100
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Salmoneila sp 11 2 10 | 0 Ausencia/25g -

() Solo en caso de chocolales relienos

(**) Hacer compdsito para n=5

Fuenle: R.M. N 581-2008/MINSA “Noima Sanilaria que establece los Crilerios Microbioldgicos de Calidad Samtatia
& Inoctuidad para los Akmanlos y Bebidas de Cansumo Humang”™. Catedo Vi), 1. Chocolales de leche. blanco, para 1222,
de cobenura con o Sin relleno (bombones, lefas y chocotejas) y chocalale sucedaneo.
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3. PRESENTACION

3.4 Presentacibény envases

Los envases ulilizadas deben ser de primer uso y sellades hermélicamente. de acuerdo a las
siguientes caracter(sticas:

Envase Tipo Material Capacidad

Mullitaminado | Polietileno, polipropileno, poliéster y PVC,
rigido con cycharita de plastico en presentacién Min. 0.010 kg
Envase primano | termoformado | individual (protegido y adhecddo al envase). .

Multilaminado | Polietileno, polipropileno, poliéster y PVC,

flexible en presentacion individual. Min. 0.010 kg
Envase j arté Establecido por el
secundado Caja Cartén corrugado. o oo b
3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Regisiro Sanitario ante la autoridad
sanilaria compelente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a [o establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Conlrol Sanitarioc de Alimentos y Bebidag, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en &l envase de presentacién unitaria la siguiente inforrnacion minima:

+ Nombre del producto.

o Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (7).

» Peso neto.

« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

+ Nombre o razén social y direccién de 1a empresa importadora, la que podra figurar en etiquela
adicional (**) (de corresponder)

« Coddigo de lole.

+ Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

s (Codigo de Registro Sanilario.

« Pais de Origen (requisito adicional).

« Informacion nutricional (requisito adicional).

(*) Pera el caso de ingredientes compuestas de dos o mds ingrediemes, dicho Ingrediente compueslo puede declararse
como lal en I3 lisla de Ingredienles, siempre que vaya acompanado inmediatamenie de una ksla entre paréntesis de sus
ingredienles por orden gecreciente de proporciones (mVm) Cuando un ingredienle compuesio. para el que se ha
establecido un nombre en una nama del Codex Alimenianus o en [a legislacién nacional, cons(duya menos det 5% del
alimento. no es necesaito dectarar los ingredientes, savo los adilivos alimentarios que desempefan una funcion 1ecnoldgica
en al progductos acabado

(") Paca el caso de produclos imporiados. solo se permile eliquela adicional para especificar el nombre o razén social,
direceidn de la empresa Importadora y de corresponder el Regislro Sanitano. los mismos que no deben reemplazar ni
ocultar pinguna infomacion cbhgalonis del rolulado original

El rétulo debe estar consignado en el envase de preseniacidn uniaria, en idioma casiellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indefeble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engarfio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,

Versién N° 04 Pigina 195 dec 263
Resolucién de Direccion Ejocutiva N2 DT000E® -2015-MIDISPNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-001-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

uop

GaliWarma CREMA LACTEA ESP-003-PNAEQW-

Versién N° 03 CODIGO: LAC- CL P3g. 3de 3

que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rolulado original, en ningln caso, a
excepcion de lo dispuesto por Ia autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producio y cuya disposicion no reemplace ni oculle la informacién del
roluiado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1  Copia simple de la consulta web o del Certificado del Regisiro Sanitario del producto,
medificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
cofrresponder al producto. envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resotucidn Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso produclivo del producta requerido,
vigenie durante la fabricacion del producto o Gerlificecion equivalente correspondiente al proceso
productivo, otorgada por la Autoridad Sanitaria competente del pals de origen, en caso se trale de
progucto importado, vigente durante la fabricacién del producto.

4.3 Encaso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad (HACCP o ISO-
22000 o IFS o0 BRC o SQF), emttido por un Organismo de Cenrlificacién de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalente al INACAL, cuyo aicance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.

4.4 Original o copia expedida {no copia simple) o copia legalizada notarialmente del cerlificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracterjsticas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas eslablecidas en las
especificaciones lécnicas del producto (por cddigo de lote y presentacién), realizados par un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a fa NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extracciéon de la muestia). Los ensayos se raalizan
considerando lo siguiente:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimlco

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbioldgico

El ndmero de unidades de muesira para las ensayos microbiol6gicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanilana gue establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanilaria e Inocuidad para los alimenios y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite composilar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceplan certificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo con fecha de emisidn no
mayor 3 seis (08) meses, los mismos que deben eslar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carla o adenda se rectifwquen los
resultados de andlisis emifidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampiien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacién técnica Mantequilia

12 Tipo de alimentos Mo Perecible
1.3 Grupo de alimenios Producios Lachenos
1.4 Descripcion General Es & producic graso denvado exchmvaments d= 1@ leche

mmﬂmmummhﬂnm
amulgidn del fipo agus an aceile La leche y producios Hcteos
ulihzadas &n s alsboracion de manieguilla deben ser previamenie
pasidunzados.

La sal utilizads debe cumplir con oz reguisilos esiablecidos en la
normaliva sanitaria wvigénte y lo eslablecido por el Codex
Alrmenl i s

|2 CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracleristicas Organolépticas

Caracteristicas Enpacificacldn Referancia
Da acuerdo a la nalurnleza del producio,
Sabor y Clor ain indickos de rancidez o cualquiar alor & NTP 202 024-2005 (revisado ai
saborextrafio psunsluralezs. | 3018) LECHE ¥ PRODUCTOS
Unifarme, varanda del blance amadiena | LACTEOS. Mantequilla. Requisias,
S al amarillo oo |
Do consslancis sdlida y homogénas. . |
Aspactho Byenin da "““'_’“.'i"_“““"- Requisilo de! PMAEDW
Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteriatican Espacificacidn Referencia
Humssctad (%) Mmoo 16
tizlsng I che Minamo B0
| et dend o NTP 202 024.2005 (revisado &
Ediﬂummhllm Mioama 2 I 2018} LECHE ¥ PRODUCTDS
TEOS. Mantaquila
l-ti:lu opresada Como Sado Mdodma 0.3 Reouitios.
‘E 4 phicuidc fmq. de Manmo 10
[ permaniy e Maleris jrass)
2.3 Caracteristicas Microbiologicas
Agente Microblano | Calegoria | Clase n € _T_,Lﬁ'_ﬁ'_E.i_
Mohos Fl 3 5 2 10 T
| Coliformes 4 3 5 ] 10 1
S 5 7 3 £ | 2 i 10 |
TN THgreng SanLia gue mmmwmmm:

MpuihMthnhtmw Crmzria 1l 7, Manlequits y mangannas

3 PRESENTACION
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3.1 Presentacién y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuverdo a las
siguienles caracterlslicas:

Envase Tipo Material
Papel parafinado u otro material inocuo que no
Envase primario Envollura alfere su calidad y caracteristicas seénsonales y que
facilite su almacenamiento y conservacién
Envase secundario Caja Cartédn cofrugado
3.2 Vida atll

Establecida por el fabricanle, segan a2 declaracién en el Registro Sanilario anle Ia autorided
sanitaria competente.

3.3 Rotuiado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobse Vigilancia y
Controf Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N® 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

« Nomure gel producio

« Declaracion de los ingredientes y adilivos empleados en la efaboracién del producto.
= Peso neto.

« Nombre 6 razdn social y direccién del fabricanie.

» Cdédigo de lote.

¢ Fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion.

s (Coddigo de Registro Sanilario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir 2 engano al
consumidor. No se permite e) uso de etiquela autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar {a informacién consignada en el rotufado original, en ningun caso, a
excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitana competente, siempre que no se refiera a la
cormposicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte {a informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copiz simple de fa consulla web o del Certificado del Registro Sanitario del producio,
modificaciones y ampliaciones, sequn corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencién.

4.2 Copia simple de la Resolucitn Directaral que otorga Validacién Técnica Oficial dej Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente duranle la fabricacion del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolariaimenie del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitlido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante
INACAL-DA. el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracleristicas organolépticas. fisicoguimicas y microbiologicas establecidas en las
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especificaciones técaicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerlificados o informes de inspecciébn deben especificar que el muestreo se realizé de
acuerdo a la NTP — ISO 2858-1 nivel de inspecciéon especial 54, plan de muestreo simple para
inspeccidén normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando 6 siguiente:

Anilisis Organoléptico y Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Analisis Microbiolbégico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en ta Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 5§91-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacidn expresa
en la noma.

Se aceptan certificados o informes de inspecciér o informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (08) meses, |os mismas que deberén estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carla o adenda se rectifiquen los
resullados de anélisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que ampllen la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ESP-003-PNAEQW-UOP

AZUCAR RUBIA

ESP-003-PNAEQW-
uorP

Version N° 08

cODIGO:

AZU-AZ

P4g. 1ge 3

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1  Denominacion técnica Azucar rubia
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Azucares

1.4  Descripcidén General

mediante

apropiados,

El azicar rubia doméstica, es el produclo sélido cristalizado
obtenido directo del jugo de la cata de azdcar (Seccharum sp.),
procedimientos
principalmente por crislales de sacarosa, cubietos por una
pelicula de miel madre.

esléd consliluida

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1, Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Color De acuetdo a la naturaleza del producto.
Oe acuerdo a la naluraleza del producto, exento
Sabory olor de sabores y olores ajenos al producto.
No debe presentar insectos, arena, lierra u Requisilo del PNAEQW
otras impurezas que indiquen una manipulacién
Nty Aspeclo defectuosa  del  producto.  Granulado
S °R° "44\ hamogéneo, sin grumos, exento de malerias
E; xted la E extrafas.
Z g org] 92:‘:»1 §f . , . .
ijg i 2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas
2, o
L Mmoss Caracteristicas Especificaclén Referencla
Color a 420 nm Ul Méximo 3500
Cenizas conductimétncas (% m/m) Maximo 0,5
Humedad (% mim) Maximo 0,40
Potarizacidn a 20 °C, °Z Minimo 98
Azicares reductores (% m/m) Maximo 0,70 NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Suslancias insolubles (sedimentas) s K50 Azicar rubia. Requisitos.
(ma/kq)
Arsénico (mgkg) Méaximo 1
Cobre (mg/Xg) Msximo 1,5
Plomo (ma/kg) Maximo 0,5
2.3. Caracteristicas Microbiologicas
Agente 5 Limlite por g
microbiano Categoria Clase n c = 0
Aerobios mesafilos 1 5 2 4% 10? 2 x 102
Enterobacteriaceas 5 5 2 10 10?
Mohas 2 5 2 10 20
Levaduras 2 5 2 10 102

Fuente: RM. N° 591-2008/MINSA “Norma Saniana que esiablece los Crilenios Microbiofégicos de Calidad Sanilaria &

Inocuidad para los Almen(os y Bebldas de Consumo Humano”, Cniedio V1.2 Axicar rubia doméslca, chancada.

3. PRESENTACION

Versldn N° 04
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3.1  Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Polislileno (PE) o Polipropileno (PP)
Envase primario Bolsa o Polipsopileao Biorieniado (BOPP) Hasta 1.00 kg
Bilaminado o Trlaminado.
Envase se¢undario Bolsa Polietileno (PE)
De acuerdo a lo
Bolsa Polietileno (PE) esiablecido por el
Embalaje (opcional) (*) fabnicante
Saco Polipropileno

(") €l embalaje uvlilizado para fines de (ranspone y distribucion.
3.2 Vida util

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

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a (o establecido en el artlculo 117° del Reglamento sobrs Vigilancia y
Control Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitasia [a siguiente informacién minima:

a2 Nombre det producto.

» Declaracion de los ingredienies y aditivos empleados en la elaboracion del produclo.
s Peso nelo.

s  Nombre o razan social y dirececidn del fabricante.

o Nombre o razdn social y direccidn del envasador y/o distribuidor {de corresponder).
s Cdédigo de lote.

s Fecha de vencimiento.

s Condiciones de conservacion.

a  Cddigo de Registro Sanitario.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presenlacidn unitaria, en idioma castellano, con
caracleres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse nj borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permile el usa de etigueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanilaria competente, siempre que no se refiera a [a
composicién original del produclo y cuya disposicién no reemplace ni oculle Ia informacién del
rotulado original.

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION O8LIGATORIOS
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4.1. Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de alencién.

4.2. Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido, vigente
durante {a fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe presentar la
copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

. 4.3. Onginal o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolarialmente del certificado o

" informe de-inspeccién- de lote, emilidd- por un Organismo de Inspeccién acredilado ante

INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de

las caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas eslablecidas en las

especificaciones técnicas del producto (por cddigo de lole y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los ceriificados o informes de inspeccidon deben especificar que el muestrec se realiza de
acuerdo a la NTP - ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normaly LCA 0.65 (para efeclo de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente;

Andlisis Organoléptico v Fisico guimico

€l numero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Anélisis Microbiolégico

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

Se aceplan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacion
correspongiente: asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién y/o informes de ensayo.

Verslén N* 04 Pigina 202 de 263
Rosolucién de Direccién Ejecutiva N° DDOOD0BR L3019.MIDIS-PNAEQW
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| 1. CARACTE RISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Panela granulada
1.2  Tipo de alimanios Mo Perecible.
1.3  Grupo de alimentos Axicares.
1.4 Descripcion General Es & producto en forma de crstales sueltos. oblenido por

avaporacidn, concentracidn y cristalizacion del jugo de la cafia de
BzUcar, sin ser somelido a operaciones de refinackdn. La
granulacidn s consigues medianie enfriamienio y balido en la
etapa final de cristalizacidn.

En la slaboracion de panela ng se permite 2l uso de azdcar ni de
miel procedents de INgENIDS aZucarerc:. Asimizmo, o 28 debe
usal compuesios arufredos ni adifivos como hidrosulfilo de sodio,
hiposulilc de sodic ni oira sustancs quimica para banguear el
producto. Solo se usa adilivos reguladores del pH del jugo de la
cafia de apicar, permilides por @ Cooes Alimanianus.

En la slahoracidn de pansls no se permile o uso de coloranies
nalurales, anificiaies nl colorantes idénicos a los natirales.

2 CARACTERISTICAS TECMICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Carscteniaticas | Especificaciin | Ratarercia

Col D scuerds 3 b naturalera del peoducto (7, |
decde amarillo claro hasta &l mamon

| D acuerdo 2 la natsralezs del producio, libre | NTP 207200 2013 {Rev

2018} PANELA
de TEhOfes ¥ alores exirahog
Librg g2 malenas exrafias, no Jebe o280 | Defincionss y Reguisios
Aspocto fementada i presentar alagues visibles de
hEAgos O presencis oe insecins.
[ Vancasd o 16 chhs, Condiciines aQreaCtigited. protest de Eabaracibn
2.2. Carscteristican Flaico Quimicas
Especificacidn
| Caraclerleticas —=y o Referencia
l Polarizacitn 59 a
Hurmsdnd (% mim) - 4
Arlicates reduciones (% mim) 5 ' -
| MTP 207, 200 2013 {Rev. 2018}
aracaned (olalas (% mim) | a3 FAH_EL-H GRANULADA,
Impunezas inaclubles {mgkg) . B 5000 Rl raQuAc
| FPiokainas (N = & 35) (% mdm) o2 -
Carizas (% mim) 1 B
iFarnion NT 0d Tagina 193 de D61

Ressiucién de Direccidn Ejeculiva N* b opools -2019-RIDIS-PRAEOW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
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ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Warma PANELA ESP-003-PNAEQW-

o uoep
it L]
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Hierro (mg/kg) 20 -
_ Fosloro (mg/kg) 50 -
Minerales -
Calcio {(ma/kg) 100 -
Potasio (mg/kg) 1000 -
23. Caracteristicas Microbioléglcas
i i Limite porg
Agente microbiano Categoria Clase n c v
m
Aerobios mesofilos 1 3 5 2 4 x 102 2x 10°
Enlerobacieriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102
Fuenle: R.M. N* 591-2008/MINSA “Normma Sanitana que estableca los Crlerios Microdiolégicos de calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Aimenlos y Bsbidas de Consumo Humanao®, Crilerlo VI.2 Azucar rubla doméstica y chancada.
3.  PRESENTACION
31 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados hermélicamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno (PP o
Envase primario Bolsa | Polipropileno Biorientado (BOPP) Bilaminado o Hasiz 1.00 kg
Trilaminado.
Envase secundano Bolsa Polietileno (PE).
De acuerdo alo
) ) Bolsa Polietileno (PE). eslablecido por el
Embalsaje opcionat () fabricante
Sacos Polipropileno.
(") €l embalaje Wilizado para fines de transpane y distribuchén.
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segdn la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria compelente.
3.3 Rotulado
El rolulado debe ajustarse a lo eslablecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Conlrol Sanitario de Alimenlos y 8ebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguienle informacién minima:
s« Nombre dal producto.
» Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
» Pesoneto.
= Nombre o razon social y direccién del fabricante.
« (Cbdigo de lote.
s Fecha de vencimienio.
s Condiciones de conservacién.
s Cédigo de Registro Sanitario.
Verslén K¢ 04 Pigina 204 de 263
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El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma comipleta y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ai borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a2 engaiio al
consumidor. No se permite el uso ge eligueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que pretenda reemplazar I3 informacién consignada en el rotulago original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria compelenie, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculle la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registco Sanitario del producto,
mogificaciones y ampliaciones, segun corresponga, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

4.2 Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emilida por la DIGESA, olorgada para la linea de proceso productivo del producio requerido,
vigente durante la fabricacion del producio.

Para Iz |1° y 2° entrega mensual y [a 1° enlrega bimensual, se puede aceptar la Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para ta linea de fraccionamiento y
envasado.

4.3 Original o copia expedida (no fotocopta) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lole, emilido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimnicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producio (por cddigo de lote y presentacién), realizados por un

ew;‘/":“é“;.-, Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
5 Je Los certificados o informes de inspeccidon deben especificar que el muestreo se realiza de

de i3
Wj‘ acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccion especial S4, plan de muestreo simple para
e inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se realizan

considerando 1o siguiente:

3
4

Analisis Organoléptico y Fisico guimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos y fisicos quimicos es por una
via.

Anélisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Micrabioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucidn Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permile compositar, salvo indicacién expresa
en la noma,

Se aceplan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo, con fecha de emision no
mayor a seis {06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el petiodo de liberacion
correspondiente; asimismo, noO se acepta gue mediante carla 0 adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o inforrmes de inspeccién y/o informes de ensayo.
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HIERRO HEMINICO EN
2ol Warma POLVO Snan e
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica Hierra Hamlnice &n Polva

1.2 Tipo de alimantos Mo Perecibla
1.3 Grupo de alimantos Fusnte de Hiarma Heminica
14 Descripcion General Produclo oblenido a parir de sangre de vacuno o porcing somehdo

a8 un proceso lecnologico que permile la obltencidn del hiemo
heminico en polvo, allamenie biodisponible, para uso en la industria
alimentana de productos destinados al consurno kumana,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas | Especiiicacion Referencia |
| Calot | Rojo nscuro an diferentss tonalidades |
“Exenio de olores y sabares ap@enos a la najuralbza
Olor y sabor el products, Requisito del PNAEGW
Polva micro granulsds, axenla de maienas
Aspacts | exdrahas,
2.2 Caracteristicas fisico-gquimicas
Caracteristicas Enpocificacin Referencia |
Hunadad (%) Mixime 8 |
Hietra (imgi100g) Minimo 188 inescnibsiesci il
Caracteristicas microblolbgicas
— LUmmeporg |
Agonts microbians | Categotla | Clase | n e —E——EﬂT
Asrobios massfilos i 3 5 2 i 1
] ] ] 3 1 10
| Slaphyfococcus swveus | 8 1 F 1 g 1
_ Bacilus corsus (*) ] 3 - 1 16 0
__Salmonalla sp () 10 ! [ 0 | Ausenclalftg | —

Fusnds. B M H*IILIMI-M&MW&HMMMWHWEMI
inpcundad para los Aremos y Bebidas de Consumo Humano™ Crileng I 4, Mezcley &n §600 g requisnen cocckin
{pudiras, Manes, olms)

'3 PRESENTACION

31 Pressntacion y envasas
Loa gnvases ulilizados deban sar de phmar uso y selladps harmélicaments, de atuerdo a las
siguientes caraclerislicas:

Envate Tipa aterial
Palisidens [PE), Polipropiens Bionantsds
Ervase paimans Bolsa : [BOPF] Trilgminado o Tetralaminad
|  Envase secundano Caja Canén comugado
Varian N° o4 Téginz 16 dr 763
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Bolsa Papel en dos capas, Polipropikeno Biorientado
(BOPP) Trilaminado
. . Bolsa Polielileno
Embalaje opcional (*) =
Cseja Carton corrugado

(") El embalaje es wtilizada para fines de lransporie y disinbucion.

3.2 Vida dtil

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario anie la auloridad
sanitaria compelenie.

3.3 Rotulado

£l rotulado debe ajustarse a o eslablecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanilario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-88-SA,
debiendo contener sn el envase de presentaciéon unitaria la siguienie informacién minima:

s Nombre del producto.

s Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del produclo.

e Peso nelo.

s Nombre o razén social y direccién del fabricante.

« Nombre o razén social y direccién de la empresa importadors, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*) (de corresponder)

+ Codigo de late.

« Fecha de vencimiento.

s Condiciones de conservacion.

e Numero del Registro Saanitario.

+ Pais de Crigen (Requisito Adicional en caso corresponda).

¢ Informacién nutricional (requisilo adicionat).

)Para el caso de produclos imporiados sclo se permile eliqueta sdicional para espacificar el nombre o razén socisl,

girecclén de Ja empresa imporiadora y de cofresponder el Reglsiro Sanitano, 10s mismos que no deben reemplazar ni
oauitar ninguna Informacién obligaloria del rolulado original.

El rélulo debe eslar consignado en el envase de presentacién unitaria, en dioma caslellano, con
caracleres ge facil lectura, en farma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rolulade no debe inducir a engado al
consumicor. No se permite el uso de etigueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que prelenda reemplazar la informacidn consignada en el rotlulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autondad sanilaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reempface ni oculte la informacion del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple 8e la consuita web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al progucto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

42 Copia simple de Ia Resolucion Directoral que otorga Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para |2 linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Certificacién equivalente correspondiente al proceso
productivo, otargada por fa Autoridad Sanitaria compelente de! pais de origen, en caso se trate de
produclo imporiado, vigente duranie |a fabricacién del producto.
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4.3 En caso se trate de un producto importado, ademas se requiere copia original o copia legalizada
notarialmente de la Cedificacion del Sistema de Geslién de Calidad e Inocuidad (HACCP o 1SO-
22000 o IFS 0 BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por un organismo Internacional equivalenie al INACAL, cuyo alcance debe considerar
el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacién del producto.

4.4 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del cenlificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccidn acreditado ante INACAL-
DA, el mismo que debe adjuniar sriginal o copia simple de los informes de ensayo de las
caracleristicas  organolépticas, fisicoguimicas y microbioldgicas, establecidas en Ias
especificaciones 1écnicas del praducio, realizados con métodos de ensayo acreditados para el
producto (por codigo de lote y presentacidn), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el
INACAL-DA, “con el simbolo de acreditacion’.
£n caso no exista laboratorio de ensayo, aue cuente con método de ensayo acredilado para el
producto, se podra utilizar mélodos de ensayo no acredilados realizados por un laboratorio de
ensaya acreditada por el INACAL-DA.

Los certificados o informes de jnspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — {50 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando (o siguiente:

Anélisis Orqanoléptico v Fisico quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Anjilisis Micrabiolégico

El niumero de unidades de muesira para los ensayos microbiofogicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Noima Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenlos y bebidas de consumo humano, aprobado por
Resolucidn Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite composilar, salvo indicacién expresa en
fa norma.

Se aceptan cenificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que medianie carta o adenda se reclifiquen los
resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccidn y/o informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Snack de Productos Naturales

1.2 Tipo de alimentos No Perecibie
1.3 Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4  Descripcion General Bocadito compuesto por Semillas oleaginosas (mani, nueces U

atros) y frulas secas o deshidratadas (pasas, durazno, manzana U
otras), con o sin adicién de sal,

Bacadito cornpuesto por leguminosas secas o deshidratadas y
lostada (habas u olras) o cereales secos o deshidralados y tostados
L (maiz u otros), con o sin adicién de sal.

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

El producto manl con o sin pasas forma parte del presente gcupo de
alimentos que tienen la conformidad def PNAEQW, hasla 2 fecha
de aprobacién del presente documento.

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién ] Referencia
Olor De acuverdo a !a nailuraleza del produclo, exento
de olores rancios.

Color De acuerdo a la naturaleza del producl(o.
Sabor De acuerdo a [2 naturaleza del producto, exento Requisito del PNAEQW
de $abores rancios.

Exento de insectos vivos 0 muerlos en cualquiera
de sus estadios u otras materias exirafas.

Aspecto

—

2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Humedad (%) Maximo 3

. . NTP 209.226: 1984 (REV. 2016)
Cenizas totales (%) Maximo 4 BOCADITOS. Requisitos

[ndice e acidez Expresado en

Acido oleico (%) Méximo 0.3
flndice de Perdxido (Meglkq) Maxima 5
2.3 Caracteristicas Microbiolégicas
Agente microbiano Categoria Clase n c f;l:rnlte porlg
Mohos 3 3 5 1 10? 10°
Levaduras 3 3 5 1 102 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102

Fuenle; R.M. N* 591-2008-MINSA "Nomma Sanitaria que eslablece los Criterios Microbloldgicos de Calrdad Sanilzna e
Inocuidad para las Afimentas y 8ebidss de Consumo Humano”. Crilerio XIV.§ Fratos secos (d3liles, lamarindo, olros) y
semillas (caslafias. mani, pecanas, nuez, almendras, olos).
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envazes ulilizados deben sar de primar uso v s=liados herméticamenta, de acuerdo & las

siguienies caracteristicas:
Envase Tips Maisrial Capacidad
| Paliproplienc Bionantado |
Envase prmarnio Boiza (BOPF) Bilaminada o Min 0.018 Kg

| Trilsminada
Bolsa Polisilans (PE) Enlablecido por ¢l
Caja Candn cormugads fabncante

3.2 Vida otil

Establecida por el Fabricante, segun la declaracion an @ Regislro Sanilario anle la autordad
sanitaria compelente,
133 Rotulado

El ratulado debe ajusiarse a lo esieblecide en &l anllculo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanifario de Alimenios y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N® 007-88-5A,
debiends contener en &l envase de preseniacidn uniana la siguianls inlarmacian minma:

Mombfe dal producio.
Declaracién de los ingredienies y aditivos empleados en la elaborncidn dal producs,
Peso nelo,

Mombre o razén social y direccion ded febricania.

Cédigo de lobe.

Fecha de vencimisnilo.

Condiciones de consenvacian

El rolido debe sstar consighnado &n & snvate de presantacion unflana, &n idioma castallano, con
caracleres de (50 lectura, en forma complela y clara, wisible, legible & indeleble, & mismo qgue /o
debe desprenderse ni borarse. La informacidn del rotulado no debe inducir & angafia al
consumidar. Mo se permile &l uso de sliguets suloadhesva pars nngun miomacion el rotulsds,
gue pratenda reempilazar la informacidn consignada en el rotulado original, &n rengun caso, a
Exrancitn de lo depuesio por s aulondad sanidaria compelents, plempre gue no sa refers & la
composicion onginal del produclo y cuya disposacitn no resmplace nl oculls L isdormacbn del
rofultada orignal
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REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

42

4.3

Copia simple de la consulta web o del Certificado del Registro Sanilario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corrasponder al producto, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencion.

Caopia simple de la Resolucién Directoral que otorga Validacién Tecnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivae del produclo requerido,
vigenie durante la fabricacién del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariatmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un QOrganismo de [nspeccion acreditado anie
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas eslabiecidas en (as
especificaciones lécnicas del producto (por codigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cectificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acverdo a la NTP (SO 2859-1, nivel de inspeccidn especial S4, plan de muastreo simple para
inspeccion normaly LCA D.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguienie:

Anélisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organoléplicos vy fisicos quimicos es por una
via,

Analisis Microbioléqgico

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

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mayor a seis (0B6) meses, l0s mismos que deben estar vigenies duranie el periodo de liberacion
correspondienle; asimismo, no se acepta que mediante carfa o adenda se rectifiquen los
resultados de anilisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cenificados o informes de inspeccidn yfo informes de ensayo.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Aceitunas

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Frutos y Semillas
1.4  Descripcién General Se denomina aceituna al fruto del olivo culiivado, pudiendo ser

verdes o negras, deshuesadas y conservagda en salmuera.

La sal ulilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en |a
normativa sanilaria vigente y lo eslablecido por el Codex
Alimenlarius.

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracterlstica Especificaclén Referencia
Color Verdes o Negras NTP 209.098.2006. Aceituna
Olor Exento de olores anomales de mesa. Definiciones,
Sabor Exento de sabores anomales requisitos y rotulado.
Uniforme (una2 sola vanedad en el mismo envase) "
Aspeclo y sin manchas, exanto de materias exirafias. Requisito del PNAEQW

2.2 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria Clase n c lemIte po_rla_
Levaduras 3 3 5 1 10 104

Fuente: R.M. N° 581-2008-MINSA "Norma Sanilaria que establece los Crilenos Micabioldgicos de Calldad Sanlizfia e
lnocuidad pasa los Allmentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criferio XIV .4, Frutas y horalizas en vinagre, acelle o
salmuera o lemenladas.

2.3 Caracterlsticas Fisico Quimicas

Aceituna negra Aceituna verde
2 Tolerancia maxima en % de | Tolerancla mixima en % de
ERIpRcE I DR (9810 Frutos Selecta o Choice Frutos Selecta o Choice
{Buena o Comercial) (Buena o Comercial)
Defectos:
De epidermis sin afectar a la pulpa 4 5
De epidermis, afectando a 18 pulpa 4 3
Frutos arrugados 2 2
Fruto blando o fibreso 6 4
Coloracidn anomal 3 4
Darios por inseclos 4 5
Peddnculos 2 3
Huesos:
Para deshuesadas [ Exenlo | Exento
Esquirlas:
Para deshuesadas 1 Exento | Exento
Huesos rotos:
Partides Exenlo Exento
La suma de tolerancias de defectos
no debe ser superior a: 25% 26%

Fuenie: NTP 209-098.2006 Aceiluna da Mesa. Definiciones. requisitos y rolutado.

Verslén N° 04 Cagina 212 dec 263
Resolucion de Direccion Ejeculiva N°D000088 .2019.MID(S-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTAGION DEL SERVICIO

ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL OE £5P-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

QalWarma ACEITUNAS ESP-003-PNAEQW-

UOP
PO el 10 e 0L
Version N° 06 CODIGO: FYS-AT Pag. 2 de 3
Requisitos Aceituna Verde Aceltuna Negra
Acidez (acido Lactico) de la .
salmuera Mlaimo 0.5% Min. 0.6% y Méx. 2.0%
H de salmuera Méximo 4.0 Maximo 4.2

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

La concentracién de cloruro de sodio para la salmuera de las aceitunas negras y verdes, deberd
estar entre 5% y 8%.

3. PRESENTACION

3.1  Presentacién y envases

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

Envase Tipo Material
Polietileno (PE) o Polipropileno Biorientado (BOPFP)
Bolsa £ o
L Bilaminado o trilaminado
Envase primano
Frasco con tapa Polietileno (PE)
Envase Bolsa Polietileno (PE)
secundario Caja Carton corrugado

3.2 Vida util

Establecida por el fabricante, segun la declaracidn en el Registro Sanitario ante la auloridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el artlculo 117° del Reglamenio sobre Vigilancia y
Control Sanilario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrefo Supremo N° 007-98-SA, debiendo
contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

e Nombre del producto.

» Declaracidén de los ingredientes y aditivos émpleados en la elaboracién del producto.
o Peso nelo.

« Nombre o razén social y direccidn del fabricante.

+ Codigo de lote.

o Fecha de vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

o Cédigo de Registro Sanitario.

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

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

Copia simple de la consulla web o del Cerlificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun coresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
comesponder al produclo, envase y presentacidn, vigenle durante el periodo de alencion.

Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para [a linea de proceso produclivo del producto requerido,
vigente durante la fabricactdn del producto.

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccidon de lole, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado anie
INACAL-DA, el mismo que debe adjuniar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracterislicas organoléplicas, fisicoguimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y preésenlacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por &l INACAL-DA.

Los cerificados o informes de inspeccion deben especificar gue el muestreo se realiza de
acuerdo a la NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial 54, plan de muesireo simple para
inspeccion normaly LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Analisis Orqanoléptico vy Fisico qulmico

El nimero de unidades de muesira para los ensayos organolépticos y fisicos guimicos es por una
via.

Analisis Microbiologlco

El ndmero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos deben ser de acuerdo al
plan de muestreo establecido en la Nomna Sanitaria que establece los Criterios Microbioidgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucion Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo, con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben eslar vigentes durante el periodo de liberacién
correspondienie; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emilidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerificados o informes de inspeccién y/o informas de ensayo.
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CARACTERISTICAS GENERALES

1.1
1.2

1.3
1.4

Crenarminacian ldcnica
Tipe de almenios

Grupo da alimentos
Descripeidn Ganeral

Chocolate para laza
Mo Perecible
Chocolate

Es &l producio obienido a partr del cacao y ln mazdia de olros
ingredenies permilidos, con © sin forlificacion.
No se permite producios bajo 8 denominacidn de “teblota para

taza, con sabor & chooolale®

I:ARAE'_I"E_‘;FESFE.AE I_El_'_:_ul_::.l.s

2.1. Caracteristicas Organoléplicas
Caracteristica Espacificacidn Refarencia
De =cusrdo 2 B nalwekers del
g y Sabor prodicis, sxents 08 plores. y sabones |
. NTP CODEX STAN 87:2017
Color M=t osCan, IFEinrme Chocolste y Producios del
kit Homogdreo y esenio ce malenas | -nocoiale Requistos
e
2.2, Glnc?ithhuﬁulnﬂ
ﬁ:{ﬂt:'#* [ Caracteristica Especificacién Roferoncia
v°B % Marfeca de cacan __Mivinp 9% ol diendl St | NTP CODEX STAN
L R ¥ Estracio seco magro de cacao Minimo 14% del exiracio seco 872017 Chocolate y
Q:" o, Total axiracio saco dé cacao Minimo 35% Producios del Chocolsls.
e AbmOSnHAnna Mznos de 8% Requisitos.
Materias eafrafias Ausencia
11 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiana Categotia | Clase N I %’Eﬂﬂ—
Eschurnchia co¥ 8 3 § | 1 3 10
| Salmoneda 3p 11 2 W) |0 ] Ausenciai2ig -
(et compdaiio pars =S
Fuamia: BLAL B° 500 J00MMIMSA "Morma Sanilana que sslablace los Critarios Microbsobipcos de Callded Sanidans 8
Inscuitiad nars kos Alimendos y Bebidas de Consuma Humane™ Ceteria Wil 1. Chacolales o8 leche. Blanco. para laz. 6o
cobarias Gon 6 0 rellens (bombanes, lejas ¥ chocolejas) y chocolabe sutedined.
3 PRESENTACION
3.1, Presantacion y snvases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso v sellados herméticaments, o8 acusrdo & ks
siguinnias caraclherisbicas:
Varsidn N° 04
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Envasze Tipo “_H Capacidad
I
Envase pimasc | Boées ,'m,,mmm“”““ Min. 0.00 Kg
: triamanddo)

Ervase secundang | Caja Canttn coimugado
Embaiaie opcional Cape Candn cormugado | EMablenso por o fsbncante

3.2. Vida Ut
Establecida por e fabncanie, segun la daclarecitn en el Registro Saniano anfe la awondad
gsanilana compelente.

3.1 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo astablecido en el articuls 117 del Reglamento sobre Vigilancia y
Contiol Sanitario de Alimenios v Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo W O0T-98-Z4,
debiendo conlener en el envase de presentacidn unitaria la siguiente informacion minima:
s Mombre del preducio,
s [Declaracion de los ingredienies y adilivos ampleados en la elaboracion del praducio (7).
# Peso nelo
# Mombre o razén social y direccian del isbrcans
« Cédigo de lote,
¢ Fecha de vencimienta.
» Condicionss de conservaciin,
» Cidigo de Regsiro Sanatars.
» Instrucciones de uso (requisdo adicanal).
s Informacion nuincional (requisiio adecsonal).
] Para o caso ot Dovederies comuesiel ¢ S0l o Ml Raaniil Soho ngaierile Corpueets Dok SeciEArLe
coma ek an i el Se ngrechenies SETnde Que e SLOMESAED Imedaiemanis de usa indd entnt pardrisas de S
mﬂmmnmmﬂm“mmmi“ah
Esialiens o ROMErE & BNe RS 0o Coder ARmanteris o an i guiscedn naconsl conslibuys Mmenad el 5% del
grnaidoaes on ol products scabado.
El rdlulo debe estar consignado en &l envasa de preseniackon unilaria, en kdioma casiellang, con
caracteras de facil lactura, en forma completa y clara. visible, legible & indeleble, & mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse, La infommacion del rofulade no deébe inducir & engafo al
consumidor. Mo 5e permite ef uso de etiqueta autoadhetiva para ninguna miormacion del rotulada,
que pralenda reemplazar i3 informacion consignada an &l rolulado original, &n ningtn caso, &
excapcibn de ko dispuesio por la auloridad sanilaria compatanis, sismpre que no se refiera a la
composicidn original del preducto v cuya disposicidn no resmplace ni oculla [ informacidn dal
rolulade onginal.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

' uoer

(alWarma CHOCOLATE PARA TAZA ESP-003-PNAEQW-

IS R, 1 e

Version N° 07 CODIGO: CHOCT P4g. 3de 3

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la consulta web o del Certificado del Regisiro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segun cofresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de alencién.

4.2 Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacidon Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del produclo regquerido,
vigente durante la fabricacidn del producto.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de fnspeccién de lole emitido por un Organismo de laspeccion acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de Jos informes de ensaya de
las caracterislicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecides en las
especificaciones técnicas del producto (por cadigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboralorio de Ensayo acreditago por el INACAL-DA,

Los certificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se (ezliza de
acuerdo a la NTP — 1SO 2B859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
inspeccién normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccién de la muestra). Los ensayos se
realizaran ¢onsiderando lo siguiente:

Anallsis Organoléptico y Fislco quimico

El numero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Anélisis Microbioldgico

El numero de unidades de muestra para los ensayas microbiolégicos debe ser de acuerdo el plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece (os Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consurmno humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacién expresa
en [a noma.

Se aceptan cerlificados o informes de inspeccidn o informes de ensayo, con fecha de emisién no
mavyor a seis (08) meses, los mismos que deben estar vigentes durante &l periodo de liberacién
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante cara o adenda se reciifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el docurnento original, ni las revalidaciones que ampllen 13
vigencia de las certificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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ESPECTFICACIDNES TECMICAS DE LOS ALIMENTOS

OUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACIIN DEL SERVICIO ESP-001-PHAEQW-LUOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA MACIOMAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA
& VEGETALES Y FRUTAS |
a lwm
et e FRESCAS uoe
T Versién N° 02 CODIGO: VYF-VG Pag. 1de?
1. CARACTERISTICAS E-IEHER‘.ALEE
1.1  Denominacidn técnica Vegelales y frulas frescas
1.2 Tipa de alimentos Peraciblz
13  Grupo de alimentos Vegetales y irutas
14  Descripcion General Se denomina productos frescos a la gama de frulas {(sin maduracion
forzada), hortalizas, tubérculos v rafces frezcas, enitre alros
producios perecibles, de produccion o procesamiento primario.
En gl Anexe N 08 vegetales v fndas frescas (WYF-VG) 52 listan las
denominaciones de los productos frescas que tienan la conformidad
del PMAEQOW, hasia la fecha de aprobacion del presente
decumeants,
2.  CARACTERISTICAS TECNICAS
21  Caracteristicas Organolépticas
Caracleristics Especificacidn Rofarencia
Colar D acuerdo a la naturaleza del produchs.
Do acverdo & la naturgleza del products, exento de )
Sabor y olor ek ¢ Dl S8 Requisito del
Madurez en eslado Gplime, inegre de famana unliorme, PNAEOW
Aspeaiin sin picetwres sin magullsduras, ewanio de malenas
exirafas (Herrs, pisoras, iNSectos u oiros)
2.2 Caracterlsticas Microbiclogicas
Cimfie por g
1""'"““” 8 Calegoria Cleae n c m
Eschanciua Call 5 3 5 2 1* 10!
i -
Saimonelia &0 [ : 2 =] a Aysentia 259
Fusnie: RW. N' 521-2008-MINSA Morme Senliara que eslablecs los Crlencs Microbioligicas de Cakdad Saniaria
& Inotuidad para los Alnemos y Bebidas de Cansuma Mumane”. Cribstie XPY 1 Frodas v honslizas hescss (sin ningon
bralammienio)
|
3 PRESENTACION - '
3.3 Presenlacidn y envase
Lot envases deben esiar en adscuadas condiciones higsnicos samilanas, [(Wmpkos v secos)
resiElanies, gue no transmillan olores, colores o sabores extrafios, que prolejan al producio conira
magullaguras y gue permila s venlilacion dal producio
Enwase Tipe Matesial Capaeidad .
N : ! - D= scoemio 3 b esEblscicn
Emase prnaro o en ia Bbis de alrmenic
Paps’ Krad, Shumimio, seda platng
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

- VEGETALES Y FRUTAS | _
HoiWarma FRESCAS o

oo

Version N° 02 CODIGO: VYF-VG | Pag. 2 de 2
Malia Polietileno y/o Polipropileno
E:::Ifgaﬁo Jabas Plastico Establecido por &l productor
3.4 Vida qtil

De acuerdo a lo establecido por el productor.
3.5 Rotulado
El rolutado dsl praduclo debe contener la siguiente informacion minima:

s Razén social.

o Peso o presentacion.

s Fecha de vencimienta.

» NuUmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento.

» (CAdigo derastreabilidad generads en el procesamiento pAmario del alimento o nimero de lote.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién establecido par el PNAEQW, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, la que no debe desprenderse ni borarse
con el rozamiento ni manipuleo. El mismo que puede eslar consignado en etigueta autoadhesiva.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la Autorizacion Sanitaria del producto, modificaciones y ampliaciones, segun
corresponda, del eslablecimienio dedicado al procesamienlo primario de alimenlos
agropecuanos y piensos, vigente durante la cosecha y post cosecha del producio expedido por
el SENASA.

4.2 Cenificado de productor agropecuario, emitido por el MINAGR! o sus sedes desconcentradas a
nivel nacional.

4.3 Faclura o boleta de venta.

Nota: Para el caso de la Papa nativa, aplica lo establecida en el Anexo N° 06 Vegetales y frutas
frescas
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ESPECIFICACIONES YECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-303-PNAEQW-UCP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALMENTAGION ESCOLAR QALI WARMA

NaliWarma HIERRO INORGANICO ESP-003-PNAEQW-

e N e R e L R L) UOP
Version N° 01 CODIGO: HII-HI Pag. 1de 2
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica Hierro inorganico
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Fuente de Hierro
1.4 Descripcién General Todas los compuesios de hierro para la fortificacién de alimentos
exceplo aguellos de disponibilidad baja.
2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas Organolépticas
Caracfteristicas Especificaclén Referencia
Color Cacaclerlslico de cada compueslo
Exento de olores y sabores gjenos a la naturaleza .
Qlor y sabor del producto. Requisiio del PNAEQW
Aspecto Caracterislico de cada compuesto

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caracteristicas Especificacién 3 Referencia
Humedad (%) Maximo 9 Requisilo gel PNAEQW

3. PRESENTACION

3.1 Presentaciény envases

Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados hermeéticamente, de acuerdo 2 las
siguientes caracter(sticas:

Envase Tipo Material
Eraseprmar soss P eoaoeed oot
Caja Cartén corrugado
Envase secundaro Bolsa Papel en dos capas, Polipropileno Biorientado
(BOPP) Trilaminado
Embalaje opcional {*) Bofsa Palietilena
Caja Carldn corrugado

() El embalzje es utilizado para fines de lransporle y distribucion.

3.2 Rotulado
El rawlado debe contener en gl envase de presentacion unitana la siguiente informacion minima.

« Nombre del praducto.
+ Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
s« Peso nelo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO £5P-003-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

uoP

QalWarma HIERRO INORGANICO 5P -003-PNAEQW-

o

Version N° 01 CODIGO: HI-HI Pég. 2de 2

« Nombre o razdén social y direccion del (abricante.

+ Nombre o razén social y direccion de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (7) (de corresponder)

« Cbdigo de lote.

s fechade vencimiento.

« Condiciones de conservacion.

+ Nimero del Regisiro Sanilario.

» Pals de Origen (Requisito Adicional en caso corresponda).

« Informacién nulricional {requisito adicional).

(*YPara et caso ge producios importados solo se permile etiquela adicional para especHicar el nombre o razén soclal,

direccién de la empresa imporiadora y de correspounder el Reglstro Sanilario, los mismos que no deben reemplazar ni
ocukar ninguna Informacion obligataria del rotulado orglnal.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, ¢on
caracteres de facil (ectura, en forma completa y clara, visible, tegible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacidn del rotulado no debe inducir a engano al
consumidor. No se permile el uso de etiquela avtoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun ¢aso, &
gexcepcion de lo dispuesto par la autoridad sanitana compelente, siempre que ho se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado onginal.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

449 Copia simple de la consulta web o del Cenrificado del Registro Sanitario del producio,
modificaciones y ampliaciones sequn corresponda, expedido por la enlidad competente.

4.2 Copia det DMS.

4.3 Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada nolariaimente del certificado o
informe técnico.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACIAN DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

IILANEXOS
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 01 HARINAS EXTRUIDAS (RAR-HE)

VALOR DE
CONTENIDO DE FORTIFICAGIONS
cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO HIERRO (Mg) HIERRO (Mg)

(Min)
HAR-HE-002 | HARINA DEKIWICHA 5,30/ 6.10
HARHE.-003 | FARINA DE CEBADA 560 it
HAR-HE004 | HARINA DE MAIZ 2,00 230
HAR-HE05 | MARINA DE QUINUA 9.65¢ 11.10
HAR-HE-008 | MEZCLA DE HARINAS (a) ;
HAR-HE007 | HARINA TRIGO FORTIFICADO {b) 5501
RAR-HE0Qg | HARINA DE HABA 463 532
HAR-HE-009 | HARINA OE TARWI 138" 159
HAR-HE-010 | HARINADE ARVEJA 4.36" 501

MEZCLA DE HARINA DE ARROZ ‘ .

HAR-HEDI | £ oaTIFICADD (b) .
HARHE012 | HARINA DE CARIHUA 15.20" 17.48
HAR-HE-013 | HARINA DE MACA 7.87} 847

: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos 2017 - Cenleo Nacioral de Alimentacion y Nutricidn.

2: Tabia de Compasicion de Alimenlas de Caniro America 2012 - Insluto de Nulricién de Centro América y Panama (INCAP),
Oranizacidn Panameficana de la Salud (OPS).

3: Minimo nivel de contenido de hierro pata considerer a l2 hanna exiuida como fortificada para el cumplimiento de la promesa
suscrita en & Formato N* 17 de las Bases de la modalidad Produclos.

Donds:

3) Nose eslatlece contenido de hierro, ni valor de forlificacién por lo que o colresponda su avalvacién coma alimento {ortificado
a3 ehlregar de manera facultaliva.

b) Alimenlos lonlilicados que deben ser enlregados segun cOmesponda Su propramactdn, pos 0 que no ¢orespande su
evaluacion como alimento fortificado a enlregar de manara facullayva
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-JOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 02 HARINA DE TUBERCULOS (HAR- TB)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

HAR-TB-001 | HARINAOE YUCA

HAR-TB-002 | HARINA DE PAPA

HARTBO0 | HARINA DE MACA

HAR.TB.004 | HARINA DE CAMOTE
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTAGION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 03 HARINAS PRECOCIDAS (HAR-PC)

NOMBRE DEL FORMULACION
CODIGO ALIMENTO
MAIZ 56.10
- MANI 37.40
MEZCLA DE HARINADE | - PROTEINA
MANI TOSTADO Y MAIZ AISLADA DE
HARPGO01 | AMARRILLO 28{,?,\%0
e FORTIFICADO CON FERROSD
VITAMINAS Y 008
MINERALES. o
TOCOFEROL
0.02
HAR-PC-002 RARINA DE TARWI
HARINA DE MAIZ
HAR-PC003 | MORADO
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 04 GALLETAS (GAL-GL)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

GAL-GL-001 GALLETA CON CEREALES

GAL-GL-002 GALLETA INTEGRAL

GAL-GL-003 GALLETA CON MACA

GAL-GLO04 | GALLETA CON QUINUA

GAL-GL-005 GALLETA CON KIWICHA

GAL-GL-006 | ROSQUITAS TIPO CAJAMARQUINAS
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE OE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 05 HOJUELAS PRECOCIDAS (CER-CE)

cODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO

CER-CE-002 HOJUELA OE AVENA

CER—CE-OO:‘ ’JOJUELA DE TARWI

CER-CE-004 | HOJUELA DE AVENA CON MACA

CER-CE-005 HOJUELA DE AVENA CON KIWICHA

CER-CE-005 | HOJUELA DE AVENA CON QUINUA

CER-CE007 | HOJUELA DE CARINUA

CER-CE-008 HOJUELA OE KIWICHA

CER.CE.008 | HOJUELA DE AVENA CON CANIHUA
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMAENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 06 VEGETALES Y FRUTAS FRESCAS (VYF-VG)

¢ODIGO NOMBRE DEL ALIMENTO
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE OE LA PRESTACION DEL ESP.003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

b warma PAPA NATIVA ESP-003-PNAEQW-

Versidn N° Q1 CODIGO: VGY-VG Piq. 1de 6

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Papa nativa fresca (Sofanum tuberosum sp andigena)
1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3  Grupo de alimentos Vegelales y frutas

1.4 Descripcién General La papa naliva del género andigena, es un tubérculo,

harinaso de pulpa amarilla, azul y roja cosechada en su
madurez fisiologicamenie madura y libre de dafios fisicos,
bioldgtcos y/o plagas. provenientes de campos agros
ecologicos, donde se aplica innovaciones y estralegias
agroecologicas. Sin uso de plaguicidas; exento de
cualquier olor y/o sabores exiraics, de aparnencia
uniforme, textura firme, libre de particulas extrahas en la
cosecha, para finalmente pasar a seleccion, clasificacién,
envasados y almacenamiento. Las papas nativas también
conocidas como papa regalo se caractenzan por una
variabilidad de especies y de color de su cascara, vara de
color negro, amarilla a rosado. Dentro de la etapa de
procesamienlo primario no se debe incluir la etapa de
tavado con agua {solo cepillado),
Variedades de papas nalivas:

v Peruanila amarilla

« Amarilla del centro

* Camotillo rosado

* Muruhuayro amarillo

* Huayro negro

* Huayro macho

* Huamantanga

» Cacho de Toro

= Sumace sonceo

s« Qegorani

= Runtus

= Puka runfus

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas Organoclépticas

Caracteristicas Especificacién Referencia
Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de NTP D11.119:2016 PAPA
olores y sabores extrarios. Y SUS DERIVADOS.

Papa. Oeliniciones y

r i la naluraleza del producto y (a vati . . y
Colo De acuerdo a la nalursleza del p 0ylavatiedad.| | isitos, 3* Edicion
Textura Firme.
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ESPECIFICACIONES TECHICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE O LA PRESTACION DEL
SERVICID ALIMENTARIO DEL PROGRAMA MACHONAL

DE ALBENTACION ESCOLAR QALI WaRMa

E5P-003-PHAROW-LUOF

ESP00d-PrAEDW.
GalWarma PAPA NATIVA i
GEF TR G B R S w1 ]
Varsion W01 CODIGO: VGY-VG Pag. 1deé
Aspecto Homogénes, sxceplo de plagas: insechas vives,
meeros o en cualguiens de cus estadios (aduilos,
larvas v hugvods), hongas; rancha v pudricon, libre de
meterias extrafas visbles (ks pledras U olfos)
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
[ Caracterisficas Especificacién Referencia
|'I-I|.m-|-dad Humedad maxima: 70 %
|Fm'nn Alargada y oblongas
Figl | Color roy, amanido, azd, morado, con
B ojes prafundoes wo supsicisies
FPulpa Amarilia, and, ropo
haleria secs Mayor 2 igead a| 35%
Gravedad sspecilhca 1108
anidad
Inmaduraz {no palona} Menor e igual del 3% MTP 011 115-3018 PARA
Cones, clcatrces, magulladuras, Menor & kal al 3% ¥ SUS DERIVADDOS
; Papa. Definiciones y
BEroba masnio hbanoe & lju_e'll ded 2% (na mayor a 1 mm raquisiios. 3* Edician
‘erde amienhs benoe @ iguad del X
Pudricadn seca hdwime 1%
Pudrickin humedad ewim o (5%
ameduras, pericraciones. galerias amimo F5%
[Mezcla de variedades Mawimo 2%
Tierma {arena, imo yo anclla) Mamemo 0,.255%
Tamaho (Grado de cabgad) R )
Cidmelro eouatonal (mm) Frimera; Wdwmo, 120 — inimo, B
Sagunda; Maximo: 78 = Minimo: £0
Pesa (gh daximoc 80 - Minimo: &5
2.3 Caracteristicas Microbiclogicas
Lirmite por g
Enle
mlp:"um-hlann Categoria [ Clase | n | © mi
Aerobios
masafios 1 3 & 3 w 10
Excheriahia col & 3 5 s 10 1
Saimonels sp 10 2 5 [ Ausencaa 253 -
Ligfaria
fonenes” 10 2 5 0 Ausencia?s g ———
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*Solo pard frulas y hortalizas de tiema.
Fuente: .M. N* 581-2008-MINSA “Nomma Sanilania gue eslablece los Crilerios Microbiolépicos de Cabidad Sanilaria & Inocuided para los
Aimenles y Bebidas de Consumo Humano™. Crilerio XIV.1 Frulas y horlalizas (rescas.
CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL ANALISIS DE PLAGUICIDAS PARA EL CULTIVO DE PAPA (Nivel
méximo permisible):
PRINCIPIO ACTIVO (%) LMR
(ppm)
i Abameclin 0.01
Azinphos-melhyl 0.05
Benalaxyl 0.02
Beta Cyfluthrin 004
Sifentrrin 0.05
Boscalio 2
Buprofezin 0.05
Captan 0.05
Carboxin 0.0
Chiorothalonil 0.1_|
Chlorantraniliprofe 0.02
Chlormpyrifos 2
Clethodim 0.5
Clothianidin 0.05
Copper Oxychloride 5
Copper QOxide 8
Cymoxznil 0.05
Cypermethrins (incluidas alpha y zet2
. 0.05
cypemnethrin)
Cytomazine 0.8
Cyhalothnn (Inclwdas lambdacyhalothrin) 0.02
Deltametrhin 0.01
Diazinon 0.01
Difenoconazole 4
Dimethoate 0.05
Dimethomorph 0.05
Dithiocarbamates 0.2
Etcfanprox 0.5
Ethephon 0.05
Ethoprophos 0.05
Feramidone 0.02
Fenazaquin 0.01
Fenpyroximate 0.05 |
fenvalerate 0.02
Fipronil 0.02
Fluazifop-Bulyl 1
 Fluopyram 0.03
 Flutolanil 0.2
Folpet 0.1
Fosetyl-Aluminum 2
imazalil 5
Imidacloprid 0.5
| Ierodione 0.5
Versiéon N° 04 Paginy D1 de 26
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SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

€SP-003-PNAEQW-UOP

:"IWurm_ PAPA NATIVA ESP.003-PNAEQW-
Versidén N° 01 CODIGO: VGY-VG Pag. 1de 6

Ipravalicard 0.01
Linuron 0.05
Lufenuron 0.05
Mancozeb 0.2
Metalaxyl 0.05
Melaldehyde 0.15
Melamidophos 0.05
metiram 0.2
Melribuzin 0.6
Oxamy| 0.1
Penconazole 0.05 |
Permethrin 0.05
Pirimicarb 0.2
Prochloraz, 0.05
Propamocarb 0.3
Propineb 0.3
Pyridaben 0.05
Pyraclostrobin 0.02
Quizalafop-p-tefuryl 0.2
Spiromesifen 0.02
Tebuconazole 0.02
Tefluthrin 0.01
Thiabendazole 15
Thiamethoxan 0.25
Thiram 0.1
Tolelofos-methyl 0.2
Triadimenol 0.1
Trifloxystrobin 002
Triflumuron 0.05
Ziram 0.3

Refergncia. NTS-128-MINSA/2018/DIGE SA. Norma Sandlana que astadtece los
lmiles maximos de residuos (LMR) de plaguicdss da uso agricala en aimanios

de consuma humano. R.L N° 1006-2016/MINSA.

(") Podra ser verificado por ¢l PNAEQW dusante (a gjecuclon contracival,

3.  PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

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

Envase Tipo Materlal Capacldad
Bolsas con agujeros Pohellleno(PI(E'%’g)pdnpropnlem 1.0250kg
Envase primario
Polipropikeno de alta
Mallas densidad (PEAD) 1.025.0kg
Envase Polielileno de alla L
secundario Bolsas con agujeros densidad (PEAD) Maximo 25.0 kg

Vversldn N® 04
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Mallas Polipropileno de alta Maximo 25.0 kg

densidad.(PEAD)
Envase opcional Jabasg Plastico de uso alimentario Maximo 25.0 kg

Referencia: La Papa nativas debet4 ser envasada sequn lo eslablecido en las Nommas Codex: "CAG/RCP Versidn 01 3 de 3 1-1968.
Prancigics Generales de Higiene de los Alimentas”. (Adoptedo en 1969. Enmienda 1999, Revsiones 1397 y 2003), "CAC/RCP 53-
2003. Codigo de Praclicas de Higiene para las Frulas y Horalizas Frescas™ (Adopiado en 2003. Revisado en 2010}y “"CAC/RCP 44-
1985. Codigo Inlemacional de Préclicas Racomendado para ef Envasado y Transporls de Frulas y Honalizas Frescas” (Enmienda
2004), de tal manera que ¢l produclo quede debidamente prolegido. Los envases deperan salisfaoer 1as caracterislicas de higiene,
ventilacion y resislencia necesarias para asegurat la manipulacién, el transpore y la conservacidn apropiada de las papas nalivas, y
deberén estar exenlos de cualquier malena y olor exbrafios. £) conlenido de cada envase deterd ser hamogéneo y estar constiluido
Unicamenle por papas del mismo ongen, calidad y vanedad.

3.2 Vidauti
De acuerdo a lo declarado y eslablecido por el procesador.

3.3 Rotulado
El rotulado del producto debe contener la siguienie informacién minima:

+« Nombre del producto.

s Peso neto.

+ Nombre o razdn social y direccién del productor.

« Nombre o razén social y direccién del envasador y/o distribuidor (de corresponder).

» Fecha de vencimienio.

s Condicionas de conservacion,

« Numero de Autonzacién Sanitaria de Eslablecimiento dedicado al procesamisnto primario de
alimenios agropecuarios primarios.

+ Cdédigo de rasirsabilidad generado en el procesamiento pnmaria del alimenta o némero de lote.

La fecha de vencimiento del producto declarada por el fabricante debe ser superior al periodo de
alencion de la entrega correspondiente. (Para el caso del producto Papa nativa fresca la fecha de
vencimiento an la liberacion debera ser 30 dias posteriores a la culminacion del penodo de atencion
de la enirega correspondiente).

El rétulo debera estar consignado en el envass 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. Para el caso de envasado en mallas se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva la cual debe estar fijada al envase.

Referencla: “NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquelade”, debersn Indicar, en idiama espaiol, pudiendo llevar
ademads nscapeiones en olfo idioma slempre que no aparezta en forma mas destacada.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Copia simple de la Autorizacién Sanilaria del establecimienlo de procesamienio primario de
alimentos agropecuarios. expedido por SENASA,

42  Copia de la Consiancia de Productor Agropecuario, emitido por la Direccién Regional de Agricultura
o Agencia Agraria correspondiente. O.L. N° 887-56 Ley de Reestructuracion Empresarial de las
Empresas Agrarias, D.S. N° 107-98-EF, Reglamento (28.11.98) Para verificar 12 {razabilidad: el
origen del producto, drea de cosecha, variedad de cultivo y volumen de produccion {emitido por

Varsion N° 04 Pigina 233 dc 26)
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campana) y/o copia de Cerlificado ¢ Constancia de Produccién Agroecolégica (SGP) emitida por el
INIA- MINAGRI.

43  Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notariaimente del cerlificado o informe
de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado anle INACAL-DA, el
mismo gue debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de las caracieristicas
organolépticas, fisicoquimicas y microbicldgicas eslablecidas en las especificaciones técnicas del
produclo (por ¢cédigo de lote y presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado
por el INACAL-DA.

44  Fadlura o boleta de venta

Los certificados o informes de inspeccién deben especificar que el muestreo se realiza de acuerdo
ala NTP ISO 2859-1, nivel de inspeccién especial S4, plan de muesireo simple para inspeccién
normal y LCA Q.65 (para efeclo de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente’

Andlisis Organoléptico vy Fislco quimico

El numero de unidades de muestra para las ensayos organolépticos v flsicos quimicos es por una
via.

Anilisis Microbiolégico

El numero de unidades de muesira para los ensayos microbiotdgicos debe ser de acuerdo al plan
de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Crilerios Microbioldégicos de
Cahdad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resalucién Ministerial N° 551-2008/MINSA. No se permile composiiar, salvo indicacidn expresa an
lJa norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigenles durante el periodo de liberacion
correspondiente; asimismo, no se acepla que mediante carta o adenda se rectifiquen los
resvltados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspec¢cidn y/o informes de ensayo.
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ANEXO N° 07 PAN (PAN-PA)
cbdlgo NOMBRE DEL PAN Insumos %panadero
Harina de ligo lortficada 100.00
agua 40.00
sangre en polvo 8.00
pasas 20.00
PAN-PA-0D1 PAN FORTIFICADD R N—
Aziicar 8.00
levedura 0.60
sl 1.20
) manle 8.00
Hafina de tgo foificada 160.00
agua 40.00
Hafina inlegrat 10.00
PAN-PA002 PAN INTEGRAL FreeT 3,00
levadura 0.20
sat 1.20
mantecs 8.00
Hadina de trigo fantificada 100.00
29us 40.00
Harina de platans 20.00
PAN-PAQ03 | PANDEPLATANO Azlcar 800
lgvadura 8.00
B sal 1.20
AN, mnteca 8.00
Harina de irgo lonificads 100.00
agua 40.00
Harina de avena 10.00
&7 s € PAN DE CEBADA AVENA'Y Haring de cebade 14.00
S~— PAN-PA-OD4 | MANTEQUILLA Manlequilla 24,00
Axlicar 8.00
levadura 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Hanina de rigo fortificeda 100.00
agua 40.00
tlarina de kiwicha 10.00
PAN DE CEBADA , KIWICHA Y Harina de cebads 14.00
PAN-PAO05 MANTEQUILLA Mantequilla 24.00
Aziscar §.00
levaduca 0.80
sal 1.20
manteca 8.00
Harina de lago lortificada 100.00
agua 40.00
PANPADDG | PANCONQUESOY LECHE ( EN MASA) Queso 40.00
Leche 13.60
Azicar 8.00
levadura 080
Version N* 04
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sl 1.20
manteca 8.00
Harina da ngo lortlkeads 100.00
sgua 40.00
PAN CON QUESD Y LECHE (TIPO Quess 40.00
PAN-PA-007 EMPANADA) pdais s
lavadurz 0.80
sa 1.20
manteca 8.00
Harina de bigo lortiicada 100.00
20U 40.00
aceitunas 40.00
PAN-PA-00B PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Aaleat 10.00
levadura 0.80
) s 1.20
mankeca 8.00
Harina de irigo lostikcada 100.00
harina de kivacha 40.00
Agua 40.00
Azlicar 10.00
PAN-PA-00S PAN DE KIWICHA CONPASAS Y LECHE Leche én polvo 8.00
Pasa thica picadas 1200
levadurs 0.80
s3l 1.20
manleca 8.00
Hanine de Voo forvdcada 100.00
Agus 40.00
tiacina de quinka 10.00
| AzOcar 8.00
PAN-PA-010 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE [eche en polvo 12,00
Pass ohica picadas 12.00
levadura 080
sal 1.20
manteca 800
Hanna de ingo forulicada 100.00
Lache entera en potve 1200
Azlicar 5.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO CQUESe MUt )
PAN-PAO11 EMPANADA) v 7
Levadura 0.7
Sal 0.60
Manteca vegelal 5.00
Harina de trigo fonilicada 100.00
Leche entera en potvo 2.0
Azicar 8.00
PAN-PAD12 PAN CON QUESQ Y LECHE (EN MASA) ;3“50 maduro 40
qua 67.70
Levadura 0.7
Sa 08
Manteca vegetal 500
Harina de Irigo lortikcada 100.00
PAN DE CEBADA AVENA'Y Agua 50
PAN-PA-013 MANTEQUILLA Yoiiie 06 cibe s M)
| Harina de avena 10
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Azbcar 6
Mantequilla 20
Mantera vagelzl 200
RS | 060
Levadura 1.00
Harina da tigo ‘oriiicada 100.00
Aqua 64.10
Harina ds quinua 10.00
Leche enlera en polvo 1300
PANPAQ14 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas chicas 10.00
Az(icac 800
Levadusa 0.70
Manaca vegelal 10.00
Sal £.00
Hanina de tago lonificada 10 00
Agua &330
T Hanna dz mai2 sin exkuida 3330
PAN-PA-015 PANDE MAIZ Aalicat 500
Manteca vegele! 6.5
Levadura 15
Sal 07
Harina da lrigo loificada 100.60
Hanna ntegral 00 |
Agqus 72.5
PANPAOIG PAN INTEGRAL Aziicar 5.00
Manteca vegela 700
Lovadora 0.70
Sal 080
Harina d& tigo lorliicada 100.00
Fuente de Hiemo heminico (%) 5.60
Adtrcar rubia 8.0
PAN CON CRISPAS DE CHOCOLATE | Agua 8000
PAN-PA-O17 FORTIMCADO teche enters an pelvo 120
chips de chocolale 8.00
Sal 100
Manleca 900
Levadura 17
Hanna de tngo icribcade §00.00
Hanna de kiwichs 10.00
Leche enlera en polvo 13.00
Agua 6410
PANPA-O8 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Pasas 70,00
halear 8.00
Sa! 1.00
Manleca vegelat 10.00
Levacura 07
Harina de tngo forlificads 100.00
Agua 724
Azicat 10.00
PAN DE YEMA Mantecz vegeatal 8.00
PANPA013 Cevadura 100
Sal 060
Leche enlera evaporada 1200
Huevo kasco 16
PANPA-020 PAN DE TARWI CON PASAS Y LECHE Harina da tigo fortificada 100.00
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Agua 62.10 ]
Hamne de Larwi 10.00 |
Manteca vegetal 700
Lache enlers eh potvo 13.00
Pasas 10.0
Azdcat 1.00
Sa 060
Levagura 568 150
Hannas de Ligo ferbficads 160.00
Agua 50.00
Agicar 8.00
PAN DE Y Manleca vegetal 8.00
PAN-PA-021 EMA Leche énlera eo polvo 800
Sal 0.60
Levadura 1.00
Hugvo fresco £.00
s ) Hanng de lngo ortilicada 10000
Agua 36.00
Hanna da cebada 10.00
PAN DE CEBADA, AVENA Y Hanina de avema 10.00
PAN-PAD22 MANTEQUILLA Azticar 5.00 |
Mantequilla 20.00
Manleca vegala) 2.00
Sal 0.80
Levacura 1.00
Harin ce tgo lorthcada 100.00
Agua 40.00
Aceiftnz 40,00
PAN-PAO2 PAN CON ACEITUNA (T1PO EMPANADA) it 2.00
Mantecs Vegelal 10.00
Levadwa 1.00
Sa 0.20
Harina de tngo lorkticzda 100.00
Agua 40.00
Acgiluna 40.00
PAN.PAO24 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) [y 300
Manteca Vegela) 10.00
Levadura 1.00
Sal 0.20
Hanna do tngo toriificada 160.00
Agus 36.00
Hanna de cebada 10.00
PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina de kiwicha L
PAN-PA-025 MANTEQUILLA Azicn 6.00
Mantequilla 20.00
Manfeca vegelal 2060
Sal 0.60
Levadura 1.00
Hanna de rigo loikcada 100.00
Agua 60.00
Hafina de kiwicha 10.00
PAN-PAL26 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECRE AT )
Leche enlera en polve 14.00
Pasas 10.00
| Manteca vegetal 3.00
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Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de ligo lorsficada 100.00
Agua 36.00
Queso 4.00
PAN-PA-027 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) :;c]l::'enlera en polvo ‘830000
Menleta Vapetal 8.00
Lavadura 1.00
Sal 0.60
Harina de tngo forificada 100.00
Agua 36.00
Quaso 34,00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Lache entera en poivo 13.00
PAN-PA-028 EMPANADA) Feryen .00
Manteca Vegetd 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de uigo fortificada 100.00
Agua 36.00
Harina de quinua 10.00
Anicar 8.00
PANPALS PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE ey 0T
Pasas 10.00
Manteca vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
‘»p(ifah% Harna de lrigo lor§ficada 100.00
4 Ague 44.00
Harina de larwi 10.00
PAN DE TARWI Azbcar 8,00
PAN-PA-030 Leche enters en poko 13.00
Manleca vegetal 8.00
Levadura 1.00
Sal 0.60
Harina de tr'gs fonificada 100.00
Agua 50.00
Lacha en polvo 2.00
Ardear 10.00
PAN-PA-031 Sl Manteaca 8.30
Levadura 1.30
sal 1.60
Vainilla 0.20
Anls 1.20
Harina de trigo fontificads 100.00
Agua 45.00
Yema de huevos 7.50
Az0car 5.00
PAN-PA-032 PAN DE YEMA CON AJONJOLI Manteca 3.80
Levadura 1.00
sal 0.80
Vainilla 0.30
para ¢l barnizado con clara de s
huevo: (l3r3 ¢ husvoas
Ajonjoli 1.80
Harina de tngo fortificada 100.00
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Agua §0.00
Leche en pofvo 12.90
PANPALAS | PANDE CHOCOLATE CON PASAS Y Aadcar .40
LECHE Manteca 9.60
Levadura 0.50
sal 1.40
Chocolate 4.80
Pagas 10.00
Harina de trigo lonificada 100.00
Agua 47,80
Leche en pohvo 12.00
PAN-PA-034 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) | AW ot
Manteca 10.%0
Levadura 1.30
sal )3.10
Queso 34.00
Harina de tngo lortificada 100.00
Agua 47.80
Leche én polvo 12.00
PAN-PA 035 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPQ Azdcar 3.00
EMPANADA) Moanteca 130
Levadurs 1.30
sal 1.10
Queso 36.70
Harina de ingo fortificada 100.00
Agua 50.50
Leche en palo 14.10
PAN-PA-035 PAN DE QLINUA CON PASAS Y LECHE ki 790
Manteca 7.20
Levadura i.10
sal 1.20
Harina de quinua 10.10
Pasas 10.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 47.80
Azicac 7.80
PAN-PA-037 PAN CON ACEITUNA M1 eca 1300
. (EN MASA)
Levagura 1,30
sal 1.10
Aceltuna 40.00
Harina de \rigo {onificada 100.00
Agua 59.80
Harina inlegral 25.00
PAN-PA-038 PAN INTEGRAL Ardcar 5.00
Manteca 16.30
Levadura 1.60
sal 1.40
Harina de trigo lonificada 100.00
Agua 40.00
Leche en polvo 25.00
Axicar 15.00
PAN-PA-039 CHANCAY DE HUEVO Mantequills 20.00
Levadura 1.40
sal 0.50
huevos 10.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARYE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

€sencia de chancay 0.20
Harina de trigo fontificada 100.00
Harina de camote 25.00
Agus 72.50
PANPAOAO | PANDECAMOTE CONPASASYLECHE e EnPolvo 10
Pasas 12.50
Az0car 10.00
Manteca Vegetal 12.50
Levadura 1.30
Sal 0.80
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Harina De Yuca 25.00
PAN-PA-041 PAN DE YUCA Y MANTEQUILLA huch e
Mantequilla 25.00
Aziicar 10.00
Manteca 2.56
. Levadura 1.00
Sal 0.80
Harina de trigo fontificada 100.00
Agua 54.00
Harina de kiwicha 10.00
PAN-PADAZ | PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE | Posos iE2s 22
Azdcar 8.00
Manteca 8.00
Levadura 0.60
Sal 0.60
leche en pofvo 13.00
Harina de teigo lortificada 100.00
Agua 54.00
Harina de Quinua 10.00
PANPAOAS | PANDEQUINUA CONPASASYLECHE oot i
Manteca 8.00
Levadura 0.60
sal 0.60
leche en polve 13.00
Harina de trigo {onliicada 100.00
Agua 50.00
Axdicar 8.00
PANPAO4 | PANCON QUESOY LECHE (TIRO e e
EMPANADA) :
Sal 0.60
Queso maduro (relieno) 20.00
leche en polve 12.00
Queso magduro (masa) 14.00
Karina de trigo {ortificada 100.00
Agua 50.00
Ardcar 8.00
PAN-PA-045 PANCONQUESO Y LECHE (EN MASA)  |oomece 299
Levadura 0.60
Sal 0.60
Queso maduro 34.00
leche en polvo 12.00
Harina de trgo lonificada 100.00
Agu2 50.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UDP

Arlicar 8.00
PAN-PA-046 PAN CON ACETTUNA (TIPO EMPANADA) Manteca 8.00
Lavadura 0.60
Sal 0.60
Aceltuna 40.00
Harlns de trigo fortlficada 100.00
Agua 50.00
Azlicar 8.00
PAN-PA-047 PAN CON ACEITUNAS (EN MASA) iartecs 350
Levadura 0.50
Sal 0.60
Aceliyna (en masa) 40.00
Hacina de irigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Azucar 5.00
PAN-PA-043 PAN DE PLATANO Manteca 3.00
Levadunra 0.60
Sal 0.60
Harina de pldtano 2000
Harlna de trigo lontificada 100.00
Agua $0.00
A10car 5.00
PAN-PA049 PAN INTEGRAL Mamecs 2.00
Levadura 0.60
sal 0.80
Harina integral 20.00
Harina de trigo fonificads 100.00
Agua $4.00
AxGear 8.00
PAN-PA-050 PAN FORTIFICADO Manteca 2.00
Levadura 0.60
sal 0.60
Sangre en polvo (*) $.60
Pasas 8.00
Harina de trigo fonificada 100.00
Agua 68.00
Questo maduro (masa) 15.00
PAN-PADS1 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Loche en polvo 18.80
EMPANADA) Manteca 3.80
Azucar 5.00
Levadvsa 1.00
Sal 130
Quaso madurs (empanada) 23.30
Harina de trigo fonificada 100.00
hgua 70.30
Hanna de camote 25.10
PANPA.052 PAN DE CAMOTE CONPASAS Y LECHE | Leche enpalvo 1240
Pasas 12.40
Manteca 6.80
Azdicar 2.60
Levadwa 1.90
Sal 1.60
Harina de trigo fonificada 100.00
Agua 71.10
Harina de habas 13.70
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE OE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Leche en polvo 11.30
PAN-PA-Q53 PAN DE HABAS CON PECANA, AJONJOLI | pecans (nueces) 7.90
Y LECHE Manteca 6.80
Azicar 9.20
Levadura 1.60
Sal 130
Ajonjoli tostado 2.90
Harina de trigo fonificeda 100.00
Agua 68.40
Harina de algarrobo 17.60
Leche en polvo 11.80
PAN-PA0S4 PAN OE ALGARROBO CON PASAS, Fass i
AJONJOLIY LECHE Manteca 7.10
Arucar 8.20
Levadura 1.80
Sal 1.30
Ajonjoli 10s12da : 8.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harlna 8e kiwdtha 25.00
Lache en polvo 18.80
PAN-PA-055 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE Pasas 12.50
Manteca 6.60
Azicar 7.50
Levaduna 1.60
Sal 1.30
Haclna de trigo fonificada 100.00
Agua 73.00
Harina de pallar (pallar seco) 24.30
Leche en polve 12.40
PAN-PA QS8 PAN DE PALLAR CON PASASY LECRE PV 12.40
Manteca 8.60
Azicar 8.60
Levadura 1.90
Saf 1,60
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina de pldtano 25.00
OANLPANGT PAN DE PLATANO Y LECHE Leche en polvo 18.30
Maniteca 7.50
Axdcar 750
Levadura 1.90
Sal 1.50
Harina de trigo fartificada 100.00
Agoa 68.00
Harina de quinua 25.00
Leche en polvo 18.80
PAN-PA-058 PAN DE QUINUA CONPASASYLECHE | Pasas 12.50
Manteca 6.60
Azdcar 7.50
Levadura 1.60
Sal 1.30
Harina da trigo {ortificada 100.00
Agua 72.20
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVIGIO ALIMENTARIO OEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Harina de rapallo {zapallo 25.00
macre)
Leche en polvo 12.50
PAN-PA-0S8 PAN DE ZAPALLO CON ANIS, PASAS Y Anls 1,90
LECHE Pasas 12.50
Manteca 8.90
Ardcar 8.30
Levadura 1.50
Sal 1.0
Harina de trigo fortlficada 100.00
Agua £67.60
Harina de zanahoria 25.10
PANPADS0) | PAN DE ZANAHORIA CON PASAS Y Leche en polvo 12.40
LECHE Pasas 12.40
Manleca 8.60
Az0car 7.60
Levadura’ 1.90
Sal 1.60
Harna de trigo fortificada 100.00
Agua 68.00
Harina integral 25.00
PANPADE! | PANINTEGRAL Leche en polvo 1880
Manteca 7.50
Azdcar 7.50
Levadura 1.90
Sal 1.50
Harina dé trigo fantificads 100.00
Agus 63,30
Harina de quinua 14,00
Harina de kiwicha 12.30
PAN-PA-082 PAN DE KIWICHA Y QUINUA Manteca vegetal 690
Leche en polvo 16.00
Azdcar 8.00
Sal 1.90
Levadura fresca S.00
Pasas 12.00
Rarina de Lrigo loniRcada 100.00
Agua 50.00
Manleca vegetal 2.80
Leche entera en polvo 12.20
PAN-PA-063 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Queso maduro 34,90
Azicar 5.00
Sal 1,30
Levadura fresca 4.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 66.70
Harina integral (germen) 26.20
Harina integral (salvarina) 6.70
PAN-PA-0B4 PAN INTEGRAL Adcar 00
Manteca vegetal 8.20
Levadura fresca $.00
Sal 1.70
Harina de rigo fonificads 100.00
Agud 68.80
Harina de 1arwi 10.00
Verslan N° 04
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW.UOP

Manteea vegetal 6.30
PAN-PA-065 PAN DE TARW! Leche enlera en polve 13.80
Pazas 11.00
Azdear 6.60
Sal 1.70
Levadura 3.10
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.00
Az0car 6.00
Sal 1.30
PAN-PA0B5 PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
Manleca vegetal 5.30
Harlna de kiwicha 10.00
Leche entera en polvo 13.00
Pasas 10.00
Levadura 0.60
Harina de trigo fortificada 100,00
Aguad - 27.5
Ardcar 7.5
PAN-PA-067 PAN CONACE(TUNAS (EN MASA) Manteca vegelal 75
Aceitunas 40.00
Levadurs Fresca 0.50
Harina de lrigo fonificada 100.00
Agua 66.70
Aqucar $.00
PAN-PADG4 PAN INTEGRAL Sal 2.00
Manteca vegetal 12,00
Haring iategral 20.00
Levadura Fresca 0.60
Harina de trigo fonificada 100.00
Agus £0.00
Azdcar 8.00
Sal 1.30
PAN-PA-069 PAN CON QUESO'Y LECHE (EN MASA) Montecs verelsl 230
Queso 34.00
Leche en polvo 12.00
Levadura fresca 0.60
Harins de trigo fonlficads 100.00
Agud 38.50
Axdcar 19,20
Mantequilla 9,60
PANPADTO BISCOCHO CHANGAY CON PASAS Manleca vegetel 3.20
Levadura Fresca 1.00
Huevos 6.40
Sal 0.30
Lecha en polvo 9.60
Pasas 3.20
Harina de trigo fontificada 100.00
Agua $0.00
Ardcar 20.00
PANPAOT! | BISCOCHO CHANGAY MaLeque 200
Manteca vepetal 8.00
Levadura Fresca 1.50
Huevos 6.50
Sal 0.80
Leche @n polvo 5.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE L& PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Hanna de trigo fontificada 100.00
Apua 56.00
Camote San¢ochado 43,40
PAN-PAO72 PAN CON CAMOTE Azocar rabia 10.00
Gluten 10.00
Manteca Vegetal 9.00
Levadura fresea 4.20
Sal 1.30
Hanna de trigo fonificada 100.00
Afua $6.00
Papa Sancochada 42.90
PAN-PADT3 PAN CON PAPA Sluten 10.00
A20car rubla 8.60
Manteca Vegeral 8.60
Lavadura Fresca 2.90
- sal 1.10
Harina de trigo fortificada 100.00
ARVD 64.00
Harina de algareoba 14.30
PAN-PA-074 PAN DE ALGARROB0O Azticar ruba 10.00
Manteca Vegeral 7.10
Gluten 5.20
Levadues Fresca 2.00 ]
Sa) 3.0
Harina de 1rigo fonificada 100.00
Agua 52.060
Leche en polvo 12.00
PANPAO7S | PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE e _—
FORTIFICADO lps de chocolare 2
Adear rubia 8.00
Hierro heminico () S.60
Gluten 500
Levadura 170
Sal 1.00
Rarina de trigo fonificada 100.00
Agua 55.00
Yuca saneochada 30.00
Queszo maduro 20.00
PAN-PA-076 PAN CONYUCA Y QUESO Shoten 10.00
R3Gedr rubia 8.60
Manteca vegerad 8.60
Levadura 2.90
Sal 120
Raring de trigo fonificada 100.00
Agua 57.00
Leche en poivo 12.00
PANPALDTT PAN DE QUINUA, PASAS Y LECHE Harina de quinva 10.00
Pasas 10.00
AzUcar (wbla £8.00
Manteca vegetal 2.00
Sal 1.10
Levadura 0.90
Harina de \rigo fortificada 100.00
Agua 57.00
i—Leche en polvo 12.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICLO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Harina de cafihua 10.00
PAN-PA0T8 PAN DE CARIHUA, PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Ardcar rubla 8.00
Mantec) vegetal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.30
Harlna de trigo fordficada 300.00
Agua 57.00
Lache en polvo 1200
Haringa de kiwicha 10.00
PAN-PAOT PAN DE KIWICHA CON PASAS Y LECHE
Pasas 10.00
Azicar rubla 8.00
Mantecs vegetal 7.00
Sa) 1.10
Levadura 0.%0
Harina de trigo fortificada 100.00 1
Agua
Mantequilla 20.00
PANPADS) | PAN DE CEBADA, AVENAY e o
MANTEQUILLA — - :
Ardcar cubia 8.00
Manteca vagalal 7.00
Sal 1.10
Levadura 0.80
Harina de rigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Mantequilla 20.00
PANPADB] | PANDE CEBADA, KIWICHA Y et -
MANTEQUILLA -
Axdcar rubla 8.00
Manteca vagetal 7.00
Sal 1.10
Levadura ..~ 0.80
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 57.00
Harina Integral 1B.60
PAN-PA.0B2 PAN INTEGRAL Azatas rubla 710
Manteca vegetal 6.60
Sal 1.20
Levadura 0.70
Harlas de trigo lonlcada 100.00
Agua 52.00
Queso maduro 34.00
PAN-PA-083 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Leche &n polvo 12.00
Azdcar rubla 6.00
Manteca vegetal 4.00
Levadura 3.30
Sal 1.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 46.70
Queso madure 34.00
PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Leche en polvo 12.00
PAN-PA-084 EMPANADA) ArGcar rubia 8.00
Maanteca vegetal 6.00
Levadura 1.00 |
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ESPECIFIGACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
OE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW.UOP

| sal 0.10
[ Harlna de 1ngo foruficada 100.00
Wpa de Aguaje 1320
Aziucar 8.00
Manteca 2.20
PAN-PA085 PAN CON AGUAJE gueve hero >30
Levaduro 150
Mejorador 1.50
Sal 0.20
Agua 40,00
Harina de \Hpo fanificada 100.00
Pulpa de camu camu 13.20
Ardcar 8.00
PAN-PA.0BS PAN CON CAMU CAMU Montea =0
Huevo entero 5.30
Levadwa 150
| Mejorador 1.50
Sal 0.20
Agua 40.00
Harina de lrigo fontificada 100.60
_Agu;\ 40.00
Mantex 6.00
Azucar 6.00
PAN-PA.087 PANDE QUINUA CON PASASY LEGHE | Melorador 0.60
Levadura 0.40
Harina de quinua 10.00
Lethe entera en polva 13.00 |
Pasas 10.00
Sol 2.00
Harina de tago fortificada 100.00
| Agua 40.C0
Manteca 6.00
Axdecar 6.00
ANPADBS PAN DE KIWICHA CONPASAS Y LECKE  [-Melorader 0.£0
Levadura 0.40
Harina de kiwicha 10.00
Leche en podvo enters 13.00
Pasas 10.00
Sal 2.00
Haraa de trigo lorulicads 100.00
Agua 32.00
Manteta 2.00
Azdcar 8.00
PAN-PA08S PAN DE CEBADA, AVENA Y |- Mhdlerdor 0P
MANTEQUILLA Levadura 0.40
Harina de cebada 10.00
Hojuela de avena 10.00
Sal 2.00
Manteguilla 2000
Harina de trige lonificada 200.00
Agua 32.00
Manceca 2.00
Ardear 8.00
PAN-PA-090 Mejorader 0.60
Levadura 0.40
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

ESP-DD3-PNAEQW-UOP

PAN DE CEBADA, KIWICRA Y Harina de cebada 10.00 |
MANTEGUILLA Hojuela de avena 10.00 |
sal 2.00 |
Mantequilla 20.00 |
arina de trige foriificada 100.00
Agua 40.00
Manteca 8.00
Ariicar 5.00
PAN-PA-031 PAN DE PLATANO Mejorador 0.60
Levadura 0.40
Harina De Plflano 20.00
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 40.00
Manlec 8.00
Aricar 8.00
PANPAO®2 | PANFORTIFICADO Mejorador L
Levadusa 0.40
Pasas Chicas 8.00
Sangre €n Polvo (*) 5.60
Sal 2,00
Hanna De Tngo FRortificada 100.00
Agua 40.00
Manteca £.00
Aucar 5.00
PAN-PA033 PAN INTEGRAL Mejorador 0.60
Levadura 0.40
Harina Integral 20.00
Sal 2.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 28.00
Manteca §.00
PAN-PA094 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) fdites A
Mejerador 0.60
Levadura 0.60
Leche Entara En Polvo 12.00
Sal 2.00
Queso 34.00
Harina De Trigo Fortificada 100.00
Agua 36.0D
Manteca 6.00
A20car 8.00
PAN-PA-035 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO T 060
EMPANADA) Levadura 0.60
Leche En Poivo 12.00
Sal 2.00
Queso 34,00
Harina de trigo forificada 100.00
Agua 36.00
AxGcar 15.00
PANPAD% | CHANCAY DE HUEVO e o
Mantequilla 20.00
Leche En Polvo 25.00
Huevo 10.00

Verslédn N° D4
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Sal 1.00
Harina de trigo fonificada 100.00
Agua 36.00
Manteca 6.00
PANPAGG7 | PAN DE YEMA o -
Levagura 0.60
Huevo 6.00
Leche €n Polvo 6.00
Sal 2.00
Harina de 1rigo fonificada 100.00
Agua 70.c0
Haring Integral 20.00
PAN-PA-098 PAN INTEGRAL ArGcar .00
Mantera 4.50
Lavadura 1.00
T . Sal . 1.00
Hafina de trigo lontificada 100.00
Agua 50.00
PAN-PA-OB3 PAN FORTIFICADO Sangre en potvo (*) 5.60
Pasas 8.00
A10car 10.00
Mantees S.00
Levadusa 1.00
Sa) 1.20
Harina de Urigo fortificada 100.00
ARUa 55.00
Lteche 12 60
PAN-PA-100 PAN CON QUESO Y LECHE (TIPO Queso 14.80
EMPANADA) ArGcar 4.00
Manleca 4.00
Levaduea 1.00
Sal 1.00
Hacina de trlgo fonificads 100.00
Agua 59.00
Z)/PANPA-101 | PAN DE CEBADA, KIWICHA Y e e —
5 MANTEQUILLA v :::Cr:de kiwicha 1(7)(:3
Mantequiila 20.00
tevadura 1.00
Sal 1.00
Hyrina de Uigo lortificada 100.00
Agua 55.60
Leche 12.00
PAN-PA-102 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) %:::, 3:'3
Maateca 4.00
Levadura 1.00
Sal 1.00
Harina de trigo fortilicada 100.00
Agua 49.30
Huevos 1250
PAN-PA-103 JETONA Leche evaporada 10.60
Queso 50.00
Arlcar 4.50
Version N° 04 Papina 251 de 263

Resolucidn de Diraccldn Ejecutiva NeD0000 8B -2019-MIDIS-PNAEQW



omo

°B°
e K Undag &
itacionde &

0

LIS e

—_—

NT

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

ESP-003-PNAEQW-UOP

Manteca 4,50
Levadura 1.10
Sal ).10
Anls 1.00
Hanna de trigo fonificada 100.00
Agua 49.90
Huevos 12.50
Leche evaporada 10.60
PAN-PA-104 ANDADITA oo S0.00
Axdear 4.0
Manteca 4.50
Levadura 1.10
Sal 210
Anls 1.00
Harina de trigo fonificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 5.20
PAN-PA-105 PAN COMUN Arocar Rubia 480
Levadura 0.91
Mejorador 0.69
Sal 0.63
Harina de trigo fontiflcada 100.00
Agua 54.40
Manteca 4.48
PANPA-106 PAN DE QUINUA CONPASAS Y LECHE | Azécar Rubia g
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Pasas 10.20
Harina de Quinua 10.20
Harina ge trigo fonificads 100.00
Agua $8.30
Manteca $.00
PANPA-O7 | PANDECARIHUA CONPASASYLECHE oot o
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.20
Pasas 10.40
Harina de Cafihua 10.40
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 55.40
Manteca 4.80
PAN-PA-108 PAN DE\KIWICHA CON PASAS Y LECHE e =
Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Leche en Polvo Entera 13.10
Pasas 10.40
Harina de Kiwicha 10.40
Harina de trigo fordficada 100.00
Agua 45.90
Manteca 5.00
PAN-PA-109 PAN CON ACEITUNAS (TIPO EMPANADA) Arixar Rubia 7.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QAL WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

Levadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Aceitunas 40.60
Harina de trigo fonificads 100.00
Agua 45.50
Mantecd 5.00
PAN-PA-110 PAN CON ACEITUNA (EN MASA) Ardcar Rubia 7.00
Levadurd 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.70
Accitunas 40.60
Harina de trigo (ortificada 100.00
Agua 53.20
Manteca 2.52
Azicar Rubia 6.20
PAN-PA-111 PAN DE CEBADA AVENA Y MANTEQUILLA
Llevadura 0.90
Mejorador 0.70
Sal 0.60
Manlequllla 20.10
Harina de Cebada 10.08
HoJuela de Avena 10.08
Harina de trigo fortificada 100.00
Manleca 2.52
Azicar Rubla 6.20
Levadura 0.90
PAN-PA-112 PAN DE CEBADA KIWICHA'Y Mejorador 057
MANTEQUILLA
Sal 0.60
Mantequilla 20.10
Harina de Cebagda 10.10
Hojuela de Avena 10.10
Haring de trigo fonifieada 100.00
Agua §2.80
Manlecd 4.00
Azucar Rubis 7.02
PAN-PA-113 PAN CON QUESOY LECHE (TIPO Levadurs .90
EMPANADA)
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Queso madurc 34.10
Leche en palva 12.12
Harina de trlgo fonificada 100.00
Agua $2.80
Manleca 4.00
Asicar Rubia 7.00
PAN-PA-114 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) el .90
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Queso maduro 34,10
Lache en palvs 12.10
Harina de trige fonificada 100.00
Agua 60.00
Manteca 4.80
Azdcar Rubla 12.70
PAN-PA-115 CHANCAY DE HUEVO Levadury 110
Mejoradar 0.70
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-DD3-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALUIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

Sal 0.70
Mantequilla 6.00
Leche en polvo 26.10
Huevo Fresco 11.40
Harina de trigo fortlficada 100.00
Agud 60.00
Manteca 5.00
Azdcar Rubia 9.90
PAN-PA-118 PAN DE YEMA evsding 0.90
Mejoradar 0.60
Sal 0.60
Le¢he en polvo 6.00
Huevos Fresco 6.00
Harlna de rigo lonificada 100.00
Manteca 4.80
Az0car Rubla 4.50
Levadura 0.80 T
PAN-PA-117 PAN INTEGRAL Mejorador 0.60
Sal 0.60
Harina Integral 20.60
Salvads de Trigo 2.20
Harina de trigo fortficada 100.00
Agua 57.10
Manteca 450
PANPA-118 | PANFORTIFICADO o 20
Levadura 0.81
Mejorador 0.60
Sal 0.60
Pasas 8.20
Sangea en Polve (*) .70
Harina da trigo lotuflcada 100.00
Agua 60.00
Azucar Rubia 8,00
Leche en polvo 5.00
PAN-PA-119 PAN DE QUINVA Hoevo Frasco 10.00
Manteca $.00
Levadura 0.90
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Hanna de Quinua 7.00
Haring de teige fonificada 100.00
Agua 60.00
Aztcar Rubia 6.00
Leche en polvo S.00
PAN-PA-120 PAN DE CANIHUA Raring de Cafihios 750
Manteca 7.00
Lavadura 0.90
Mejorador 0.80
Sal 0.70
Pasas 10.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 62.00
Azicar Rubia 7.00
Leche en polvo 13.00
PAN-PA-121 Huevo Fresco 12.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

PAN DE QUINUA CON PASAS LECHE Y Maateca 10.00
HUEVO Levadura 0.90
Mejorador 0.70
sal 0.60
Pasas 10.00
Harina de Quinva 6.70
Harina de Urigo fortificads 100.00
Agua 60.50
Az(car 13.50
PANPA-122 | PANDEPLATANOY LECHE s B Zaiane 200
eche en polvo 11.10
Mameca 15.10
Mejorador 0.10
Sal 1.60
Levadura seca 0.70
Harina de trigo forlficada 100.00
Agua -~ 42.00 )
PAN-PA-123 CHANCAY DE HUEVO Mantequilia 20,00
Leche entera en polvo 28.0
Huevos frescos sin cdscara 10.00
Az0car 15.0
Mejorador 1.00
Sal 0.80
Levadura 1.00
Harlna de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Aceltuna deshuesada (paso 40.00
PAN-PA-124 PAN CON ACEITLINA (EN MASA) escurrido)
Azicar 8.00
Manteca 9.30
Sal 0.90
Levadura 0.720
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 60.20
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-125 PAN CON QUESO Y LECHE (TPO Azdear 10.00 %
EMPANADA) Queso maduro 39.50
Sal 1.40
Levadurs 0.70
Manleca vegetal 1.20
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 44.00
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-126 PAN CON QUESO Y LECHE (EN MASA) Agua 60.20
Arucar 8.00
Queso maduro 34.00
Sal 150
Levadura 1.50
Manteca vegetal 8.00
Harina de tigo fontificada 100.00
Agua 5820
Hadana de quinua 14.40
PANPA127 | PANDEQUINUA CONPASASYLECHE  [—eenters enpolvo 120
Pasas 12.00
Azicar 9.60
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ESPECIFICACIONES TEGNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION £SCOLAR QALI WARMA

£8P-003.PNAEQW-UOP

Manleca vegetal 1030
Sal 0.90
Levadura 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 56.90
A0car 7.90
PAN-PA-128 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE e 215
FORTIFICADO fuente de Hierro heminico (*) 5.60
Manreca 10.00
Sal 1.50
Chips de chocolate 15.10
Harina de trlgs fortificada 300.00
Agua 56.90
Hanna de mair 15.10
Leche en polvo 12.10
PAN-PA-128 PAN DE MAIZ Mantece vegetal 12.10
huevos 11 80
awar 9.70
Sal 150
Levadura 0.70
Hanna de trigo fonificada 100.00
PAN-PA-130 PAN CON QUESO Y LECHE ( TIPO PIZZA) | Agua 60.2
Leche entera en polvo 12.00
Artear 10.¢0
Queso maduro 40.00
Manteca vegatal 15.00
Sal 1.40
Levadura 0.70
Harina de trigo foruficada 100.00
Agud 32.00
PAN-PA-131 PAN CON ACEITUNA (EN MASA} Aceituna deshuesada (peso 40.00
ascurrido)
Manieca 8.00
AzGcar 8.00
Sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fonifeada 100.00
Agua 44,00
Leche entera en polvo 12.00
PAN-PA-132 PAN CON QUESO Y LECHE {TIPO Azdcor 8.00
EMPANADA) Queso maduro 34.00
Manteca 8.00
Sal 1.50
Levadur 1.50
Harina de tngo {orliftcada 100.00
Leche antara en palvo 12.00
Agud 44.00
PAN-PA-133 PAN CON QUESO Y LECHE (ENMASA) o v
Queso maduro 34.00
Manteca 8.00
sal 1.50
Levadura 1.50
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 45.50
Harina de quinua 10.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS OE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NAGIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOSP

Leche entera en potlvo 13.00
PAN-PA-134 PAN DE QUINUA CON PASAS Y LECHE Pasas 10.00
Axucar 800
Manteca vegetal 8.00
Sal 150
Levaduro 1.50
Harina de trigo fordficada 100.00
Agud 42.00
Mantequilla 20.00
Leche entera en polvo 25.00
PAN-PA-136 CHANCAY DE HUEVO Huevos frescos sin ciscara 10.00
Asdcar 15.00
MeJoradar 1.00
Levadura 1.00
Sal 0.80
Haring de trigo fortificada 100.00
Pulpa de Banano maduro 75.00
Agua 20.00
Manteca 8.00
PANPA-135 | PAN DE BANANO Azdcar -0
Levadura 2.00
| Semilla de ajenjall taswdo 1.60
Sal 1.00
Mejoradar 1.00
Hanna de tngo tortificada 100.00
Agua 42.00
Manleca 8.00
Leche entera en polvo R.00
PAN-PA-A37 PAN O YEMA Huevos frescos sin cdscara 8.00
Azdear 8.60
Mejorador 1.00
Levadura 1.00
Sal
Harina de tngo fontificada 100.00
Harina de ¢cebada 30.0% - 14.0%
PAN-PA-138 PAN DE CEBADA, KIWICHA Y Harina dc Kiwicha 10.0% - 14.0%
MANTEQUILLA AaGcar 06.0% - 02.0%
Mantequilla Minimo 20.0%
Rarina de trigo fartificada 100.00
Leche en polvo 12.00
Manlea Vegetal 9.00
PANPA-139 PAN CON CHISPAS DE CHOCOLATE e e
FORTIFICADO -
Hierro heminico (*) S.60
Ghluten 5.00
Levadura 1.70
Sal 1.00
Hanna de trigo fonificads 100.00
apud 50.00
manteca vegetal 10.00
PAN-PA-140 PAN CON ACEITUNA ( EN MASA) aricar 8.00
sal D.50
levadura 1.60
aceituna deshuesadas 40.00
| Harina de trigo fonificada 100.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE OE LA PRESTACION DEL
SERVIGIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALIWARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

agua 60.00
harina integral 20.00
PAN-PA-141 PAN INTEGRAL manteca vegerw! 11.00
arvcar S.00
sal 1.50
levadura seca 2.00
Harina de wvigo foryfiada 100.00
Agua $5.00
queso maduwro 34 00
PAN-PA-142 PAN CONQUESO Y LECRE (ENMASA) - =" o
210Car 8.00
sal 1.00
lavadura 2.10
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fontificada 100.00
ague 59.00
harina de 10.00
quinua/kiwicha/cafithva
leche an polvo 1300
PANPA-143 PAN DE QUINUA CON PASASY LECHE manteca vegelal 13.00
azicar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 150
lavadura seca 2.00
Harina de trigo forlflicada 160.00
agud 59.00
harina de kiwicha 10.00
PANPA-144 | PANDE KIWICRA CON PASASYLECHE  |—ors 20povo =
manteca vegetal 11.00
arucar 8.00
pasas chicas 10.00
sal 1.50
levadura seca 2,00
Harina de trigo forNcada 100.00
Agua 55.00
Qqueso maduro 34.00
PAN-PA-145 PAN CON QUESD Y LECHE (TIPO ma‘nma vesatel 1000
EMPANADA) azucar 8.00
[5]] 1.00
levadura 2.10
leche en polvo 12.00
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 50.00
Manteca 6.00
PAN-PA-148 PAN FORTIFICADO Azucar Rubia 10.00
Levadura 0.70
Sal 1.50
Pasas 10.00
Sangre en Polvo (%) S.60
Hanna de trigo fortificada 100.00
Rarina de pldtans 16.66
Manteca Vegetal 12.20
PAN-PA-147 PAN DE PLATANO Aztcar 218
Sat 1.08
Levadura 1.67
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL ESP-003-PNAEQW-UOP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

[ Agua 50.00
Harina de trigs forificada 100.00

Agua 47.80

Sangre en potve {*) s.é0

PAN-PA-148 PAN FORTIFICADO i .00
Manteca 13.00

Levadura 1.30

§3) 1.16

Pasas 8.00

(") En caso de limitada disponibilidad, 12 cantidad de hierro que aporie el hierro heminico (c6dige FHH — BH) puede ser
suslituida, lotal o parcialmente, con una fuente de Hierro Inorgénico (cadigo HII-HI).

/

o wmEng, .
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE La PRESTACION DEL ESP.003-PNAEQW-UQP
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL

DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ANEXO N° 08 QUEQUE (PAN-QE)
Codigo Nombre del Queque Insumos % Panadero
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina Pastelera 20.75
Rarnna de quinua 1,18
Madna de plélano 415
Adureac 10.38
Manteguilla 10.28
PAN-QE-001 QUEQUE DE QUINUA, PLATANO Y Ruevos 16.60
LECHE Mixto 1.66
Leche en polvo 1.66
Pasas £.19
plitano S.19
agua 9.34
Polvo de hornear 2.00
Rasina de wrigo fortificada 100.00
Harina de kiwicha 10.00
Azicar 41,70
Leche entera en polvo 4.20
PAN-QE-002 QUEQUE ANBINO Agua s
Acelte 50.00
Huevos 83.30
Pasas pkadas 11.1
Pole de hornear 2,80
Sal 0.20
Harina de trigo fortlficada 100.00
Agua 23.60
Haslna de quinua 8.00
ArGcar 40.90
PAN-QE-003 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54.00
Huevos 37.80
Leche en polvo 3.30
Polo de hormear 2.10
Esencia de vainilla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonatoe de sodio 3.50
Harina de wigo (ortificada 100.00
Agua $0.00
Sangre en polvo $.00
Leche en polvo 15.00
Manceguilla 45.00
PAN-QE-00M QUEQUE CON PECANAS Y PASAS Pasas 1.20
FORTIFIGADO AC 40.00
Polvo de hornear 5.00
Sal 1.00
Pecana 25.00
Huevo 75.00
Vainila 0.80
Cocon 4.00
Harina de teigo lortificada 100.00
Agua 50.00
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LDS ALIMENTOS
QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-D03-PNAEQW-UOP

Hanna de kiwicha 10.00
PAN-QE-005 QUEQUE DE KIWICHA Leche en pofva 3.00
Aceite y Mantequilla 45.00
Huevos 35.00
Pasas chicas 10.00
Polvo de Homear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Articar 40,00
Harina de tngo fortificada 100.00
Agua 50.00
Harine de quinua y/o kiwicha 10.00
y/o cailhua
PAN-QE-006 | QUEQUE CON QUINUA Lech€ ¢ plmid 3.00
Aceite y Mantequilla 45.00
Huevos 35.00
Pasas chicax 10.00
Poivo de Hosnear 5.00
Sal 1.00
Vainilla 1.00
Aricar a0.00 |
Harina de trigo fortificada 100.00
Agua 23.60
Harina de quinua 8.00
Aricar 40.90 .
PAN-QE-007 QUEQUE DE QUINUA Aceite 54.00
Ruevos 37.80
Leche en polvo 3.30
Polvo de hornear 2.10
Esencia de vainilla 0.20
Pasas 14.00
Bicarbonato de sodio 3.50
Rarina de trgo foniflcada 100.00
Hacina de plétano 15.00
Azdcar 38.90
Leche enteéra en polvo 7.20
PAN-QE-008 | QUEQUE DE PLATANO Pasas 3110
Agua 26.40
Polvo de hornear 3.30
Acelte 50.00
Huevas 41.70
Sal 0.70
Harina de trigo fortificada 100.00
Harina de plitano 1110
Azdcar 41.10
Leche entera en polvo 3.20
PAN-QE-009 | QUEQUE DE PLATANO Aceite 50,00
Huevos 55.60
Pasas 11.10
Agu2 26.70
Polvo de hornear 2.80
Sal 0.20
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BESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

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

ESP-003-PNAEQW-UOP

(UHT) - BEB-LU

un periodo minimo  de
obsenvacion de 21 dias.

CONTROL DE CAMBI(OS
DENOMINACION DEL
VERSION PRODUCYO - CODIGO DICE: DEBE DECIR: JUSTIFICACION
DEL PRODUCTO
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL Para las 20 b Por la adaplacidn de la
Pars las 8 primerss | X2 1S 20 PIDEAAS SEMANAS | upciia 2 las  nuevas
de enlrega, el producto puede . :
semanas de enlrega, et na (oo i Especificacionss Técnicas
pioduclo puade conlar con CoMar coh uh per MINMO | 4a Almentos 2019.
- o0 (i py de observacin de 21 dlas.
LECHE CON pes .6° o i €
M | GereaLes .BER.LC | Observaditn de 21 Giss.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL Para las 20 of Por la 2daplacion de la
Para las B8 pnmeras ard 135 <) pnmeras semanas induslia a Ias nusvas
LECHE semanas de entrega, el | 9° E“Ma-dmm" puele | e pecificaciones Técnicas
04 ENRIQUECIDA - BEB- | producio puede conlar con | SO oon E’; ';2’2 1 &m““° de Afimenlos 2019,
iE un  periodo  minimo  de de observaci as.
ohsearvacion de 21 dias.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL . Por la adaplacbn de la
LECHE Para las 8§ primeras | D212 185 20 PMeras SeMANS | iouiciia 5 las nuevas
FERMENTADA semanas de entrega, el | 0¢ eega, o poducio puede | oo ynoaninnes Tacni
04 TRATADA 92. €| ontar con un periodo minimo speclicaciones Técnias
produclo puede conlar con . de Alimentos 2013
TERMICAMENTE de observacién de 21 dfas.

th | LA

LECHE EVAPORADA
ENTERA - LAC-LE

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Para fa 1°,2° y 3° enlrega
de la flecuancia mensual y
la {° entrega de frecvencia
bimensual. el producio
puedé contar com un
periodo minimo de
observacion de 21 dlas.

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Para 13 1°.2°,3° 4% y 5° enlregs
da La frecuenda mensualy (a {°y
2° enlrega de frecuencia
bimensugl, el producio puede
confar con un perfodp minimo de
observacidn de 21 diss.

Por la adaplacién de Ia
indusiia 2 las nuevas
Especificaciones Técnicas
de Alimentos 2019,

LECHE UHT - LAC-LU

| periodo

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Para 16 1°,2° y 3° enlrega
de la frecuencia mensual y
la 1* enWega de frecuencia
bimensual, el produclo
puede contar con un
minimo de
obsenvacion de 21 dias

iu DESCRIPCION GENERAL

Para la 1°2°3°4° y §°
enlrega  de  fa  frecuencia
mensval y la 1°y 2° entiega de
frecuencia  bimensual, el
producto puede conlar con un
periodo minimp de obsevacion
de 21 dias.

Por la adaplacion de 12
induslda a las nuevas
Especificaciones Técnicas
de Akmenlos 2019.

04

CONSERVAS DE
ORIGEN NO
HIDROBIOLAGICO:

CONSERVA DE BOFE
DE RES-POA-
BR,CONSERVA DE
CARNE DE AVES
POA-AV, CONSERVA

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Para la 1°2° y 3° enlrega
de la frecuencia mensual y
la 1° entrega de frecuencia
bimensual. & producto
puede conlar con  un
perindo  minmo  de
observacion de 21 dias.

H.4 DESCRIPCION GENERAL

Para la 1°2°3°4° y §°
enlrega de la  {recuencis
mensual y b 1% 2° enlrega de
frecvencla  bimensual, el
producto puede coanlar con Un
penodo minimo de observacion
de 21 dias.

Por la adaplacion de la
industria a las nuevas
Espedlicaclones Técnicas
de Almenlos 2019.
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Resolucién de Direccién Ejecutiva NNDOVOD BB .2019-MIDIS-PNAEQW

Papina 262 d¢ 263



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESGOLAR QAL WARMA

ESP-003-PNAEQW-UOP

DE MOLLEJITAS
POA-MJ, CONSERVA
DE SANGRECITA
POA-SG, CONSERVA
DE CARNE DE RES
POA-CR, CONSERVA
DE HIGADO DE
POLLO POA-CH,
CONSERVA DE
CARNE DE GCERDD
POA-CC

CONSERVAS DE
ORIGEN
HIDROBIOLOGICO:
PESCADD EN AGUA

1.4 DESCRIPCION
GENERAL

Para 12 1°,2° y 3° enirega
de la frecuencia mensual y
la 1° enirega de frecuencia

1.4 DESCRIPCION GENERAL

Para la 1°,2°,3°4° y 5° enlrega
de la frecuencia mensual y la 1°y
2° enlrega de frecuencia

Por la adaplacion de la
indusina a las nuevas
Especificaciones Técnicas
de Alimentos 2019.

observacion de 21 dias.

04 — POA-PA, PESCADO bimensual, el produclo | bimensual, el produle _puade
EN ACEITE VEGETAL pugde conlar ~conun conlarcon un perloQo minimo de
periodo minimo de | obsservacion de 21 dias.
- POA-PV, PESCADOD observacion de 21 dlas
EN SALSA OE .
TOMATE ~ POA-PT
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL Para las 20 primeras semanas Por la adapfacién de la
= Para Ilas 8 primeras induslia a fas nuevas
04 ﬁ_%’;%; 5; RUTAS | cemanas de enlrega, ol | € enirega, &l pmld'gcm pi".ade Especificaciones Técnicas
produtlo puede confar con | oM con un perlodo minimo | 4o simanios 2018,
0 periodo minimo  de de observacion de 21 dfas,
observacion de 21 dfas.
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL ) Por 12 adsplackn de la
NECTAR DE FRUTAS | Pam las 8 primeras | "2 188 20 primeras semanas | iy ciia 5 Ias nueves
04 PASTEURIZADO semanas de enlega, el | € enlrega. el producto puede | g o i riones Técnicas
BEB-BU produclo puade conlar con | COMfar con un periodo minimo | 5o aning 2016,
un periodo minimo  de de observacion de 21 dias
observacién de 21 dias
1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
GENERAL . Por la adaptacién de la
BEBIDA DE Para las & primeras Para las 20 primerss semanas indusiia 3 las nuevas
PRODUCTOS semanas de enlrega, el | G€ enUega. el produclo puede | oo dfesc Técni
NATURALES  UHT ga. €| onter con un pariodo minimo | —Peccaclones Técnicas
BEB-BU praducto puede contar can de observacién de 21 dias de Alimentos 2013,
un periodo  minimo de
S observacién de 21 das.
W 1.4 DESCRIPCION 1.4 DESCRIPCION GENERAL
BEBIDAS DE | GENERAL Por la adaplacién de la
PRODUCTOS Para las 8 primeras | Para las 20 primeras semanas | indusiia a las nuevas
04 NATURALES Semangs de enlrega, el | de entrega. e! produclo puede | Especificacibnes Téchicas
PASTEURIZADO producto pueda conlar con | conlar con un periodo minimo de | de Alimenlos 2019,
BEB-BP un periodo minimo de | observacion de 21 dias.

Verglén N* 04

Resoluclén de Dlrecelon Elecutiva NG DODODER

-2019-MIDIS-PNAEQW

Pagina 263 de 263








