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VISTOS:

El Memorando N° 000325-2026-MIDIS/PAE-UDPC, de la Unidad de Disefio,
Planificacién y Calidad del Servicio Alimentario; y el Informe N° 000221-2026-
MIDIS/PAE-UAJ, de la Unidad de Asesoria Juridica; y

CONSIDERANDO:

Que, mediante el Decreto Supremo N° 008-2025-MIDIS, modificado por el
Decreto Supremo N° 009-2025-MIDIS, se crea el Programa de Alimentacion Escolar
(PAE), dependiente del Despacho Viceministerial de Prestaciones Sociales del Ministerio
de Desarrollo e Inclusion Social, con el propdsito de brindar un servicio de alimentacidn
nutritivo, saludable y complementario, priorizando su calidad, la pertinencia territorial
y cultural, asi como la promocion de habitos saludables, dirigido a los estudiantes de
instituciones educativas publicas a nivel nacional, asi como a programas no
escolarizados de educacién inicial conforme al marco normativo vigente;

Que, de acuerdo al articulo 10 del referido Decreto Supremo, la Direccidn
Ejecutiva constituye la mas alta autoridad administrativa y ejecutiva del Programa,
asumiendo la condicion de Titular de la Entidad, la misma que se encuentra a cargo de
un Director Ejecutivo que ejerce, entre otras, las siguientes funciones: “b) Emitir
normativa técnica y de gestion para el mejor funcionamiento del PAE”, “d) Proponer
proyectos normativos relacionados con las intervenciones del PAE”, y “e) Aprobar
disposiciones administrativas y especificaciones técnicas relacionadas con las
intervenciones del PAE”;

Que, mediante Resolucidon Ministerial N° D000209-2025-MIDIS, modificada por
Resolucién Ministerial N° D000240-2025-MIDIS, se aprueba el Manual de Operaciones
(MOP) del PAE, el cual constituye un documento técnico normativo que formaliza su
estructura funcional, las funciones especificas de las unidades que la conforman vy sus
principales procesos;

Que, el articulo 12 del MOP del PAE, establece que la Direccion Ejecutiva ejerce,
entre otras, las siguientes funciones: “a) Conducir y supervisar la gestion del Programa,
asi como dirigir y evaluar el cumplimiento de las politicas, estrategias, planes y objetivos
institucionales, sectoriales y multisectoriales a los que esté vinculado, en concordancia
con las politicas y lineamientos establecidos por el MIDIS”, “b) Aprobar, en el dmbito de
su competencia, directivas y normativas institucionales que resulten necesarias para el
funcionamiento y operacion del Programa de Alimentacion Escolar, asi como la creacion
de las Unidades Territoriales, de acuerdo con las normas vigentes y lineamientos que
establezca el MIDIS”, y “e) Aprobar disposiciones administrativas y especificaciones
técnicas relacionadas con las intervenciones del Programa de Alimentacion Escolar”;
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Que, asimismo, el literal o) del articulo 12 del MOP sefnala que la Direccion
Ejecutiva puede expedir resoluciones en asuntos de su competencia;

Que, mediante el articulo 2 de la Resolucién Ministerial N° D000305-2025-
MIDIS, se delega en el Director Ejecutivo del PAE la autorizacién prevista en el numeral
2 de la Quincuagésima Quinta Disposicidn Complementaria Final de la Ley N° 32416, Ley
qgue aprueba crédito suplementario para el financiamiento de mayores gastos asociados
a la consolidacién econdmica, a la seguridad ciudadanay al desarrollo social y dicta otras
medidas;

Que, en ese marco, mediante Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N° DO00020-
2025-MDIS/PAE, modificada con Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 000009-2026-
MDIS/PAE se aprueba la “Norma Técnica del Procedimiento de Contrataciones de Bienes
y Servicios para las prestaciones del Programa de Alimentacion Escolar - PAE”, con el
objetivo de establecer disposiciones y procedimientos aplicables a los actos
preparatorios, seleccidn y ejecucién contractual del Proceso de Contratacion de Bienes
y Servicios para la prestacion del servicio de alimentacién escolar del PAE, con la
finalidad de asegurar las condiciones basicas para la permanencia educativa mediante
el acceso a una alimentacién escolar oportuna, nutritiva y saludable, en el marco de los
esquemas de corresponsabilidad;

Que, mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 000065-2026-MIDIS/PAE-
DE, se aprueba el “Procedimiento para la programacién del menu escolar del Programa
de Alimentacidn Escolar (PAE)”, con cédigo de documento normativo N° 005-2026-
MIDIS/PAE, Version N° 01;

Que, en el articulo 32 del MOP se establece que la Unidad de Disefio,
Planificacién y Calidad del Servicio Alimentario es la Unidad de linea, responsable de
planificar, organizar, conducir, coordinar y controlar los procesos de diagnéstico, disefio,
planificacién y organizacién del servicio alimentario, asi como establecer estandares de
calidad para el servicio alimentario;

Que, asimismo, en el articulo 33 del MOP, se describen, entre otras, las
siguientes funciones a cargo de Unidad de Disefio, Planificacion y Calidad del Servicio
Alimentario: “a)Planificar y conducir el diagndstico del servicio alimentario escolar,
incluyendo la caracterizacion de las instituciones educativas, la oferta y demanda de
alimentos, estudios de mercado y costos de atencion”, “b) Definir los criterios técnicos
para la planificacion del servicio alimentario escolar adecuado al entorno y las
caracteristicas de los usuarios”, y “c) Establecer estdndares de calidad para la prestacion
del servicio alimentario escolar en el marco de la mejora continua, en coordinacion con
el Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social”;

Que, mediante Informe N° 000246-2026-MIDIS/PAE-UDPC-SEMP, la Subunidad
de Estudios de Mercado y Planificacion, dependiente de la Unidad de Disefio,
Planificaciéon y Calidad del Servicio Alimentario, propone la aprobacién de ocho (08)
Especificaciones Técnicas de Alimentos, propuesta que se encuentra en el marco de la
normativa sanitaria vigente que regulan en materia de inocuidad alimentaria, calidad y
proteccion al consumidor, asi como la plataforma institucional de Perd Compras,
constituidas por:
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- Filete de Gamitana salado prensado, Cédigo FT-FGSP-2026, Version N° 02.

- Filete de Paco salado prensado, Cédigo FT-FPSP-2026, Version N° 02.

- Filete de Paiche salado prensado, Codigo FT-FPASP-2026, Versidon N° 02.

- Filete de Doncella, salado prensado, Cédigo FT-FDSP-2026, Versién N° 02

- Filete de Tilapia salado y prensado, Cédigo FT-FTSP-2026, Version N° 02.

- Huevo de Gallina, Cédigo FT-HG-2026, Versién N° 01.

- Huevo Sancochado, Cédigo FT-HS-2026, Versidon N° 01.

- Conserva de carne de pechuga de pollo, Cédigo FT-CCPP-2026, Version N° 02.

Que, al respecto, la Subunidad de Estudios de Mercado y Planificacién sustenta
su propuesta indicando lo siguiente:

“1.1. Mediante MEMORANDUM N° 050 - 2026 — MIDIS/PAE-UDPC de fecha 15
de enero de 2026, la Jefa de la Unidad de Disefio, Planificacion y Calidad del
Servicio Alimentario, remite la propuesta de fichas técnicas para evaluacion
y posterior Homologacidn de las mencionadas fichas ante PERU COMPRAS
de los productos: Filete de Gamitana salado prensado, Filete de Paco salado
prensado, Filete de Paiche salado prensado, Filete de Doncella salado
prensado, Filete de Tilapia salado prensado, Huevo de Gallina, Huevo
Sancochado y Conserva de carne de pechuga de pollo.

1.2. Con Informe N2 0000174-2026-MIDIS/PAE-UDCP-SEMP de fecha 11 de
febrero del 2026, se precisoé que de acuerdo a la Resolucion Ministerial N
591-2008/MINSA y el Informe 0001-2026 SANIPES/DSI, se precisé la
inclusion un asterisco (*) en el cuadro de caracteristicas microbioldgicas de
las fichas técnicas de los productos Filete de Gamitana salado prensado,
Filete de Paco salado prensado, Filete de Paiche salado prensado, Filete de
Doncella salado prensado, Filete de Tilapia salado prensado.”

Que, en ese sentido, remite la propuesta de Especificaciones Técnicas de
Alimentos correspondientes, como parte del acompafamiento técnico institucional, a
fin de que sea considerada en el marco del proceso de evaluacion que realicen las
instancias competentes, de los productos: Filete de Gamitana salado prensado, Filete de
Paco salado prensado, Filete de Paiche salado prensado, Filete de Doncella, salado
prensado, Filete de Tilapia salado prensado, a fin de poder continuar el proceso de
Homologacion de las fichas citadas supra, con la siguiente precisién: “(*) Listeria
monocytogenes: Solo aplicable a alimentos listos para el consumo sin coccion posterior”,
asi como las propuestas de Especificaciones Técnicas para los siguientes productos:
Huevo de Gallina, Huevo Sancochado y Conserva de carne de pechuga de pollo;

Que, mediante Memorando N° 000325-2026-MIDIS/PAE-UDPC, de fecha 20 de
febrero de 2026, la Unidad de Disefio, Planificacidn y Calidad del Servicio Alimentario
valida y remite el Informe N° 000246-2026-MIDIS/PAE-UDPC-SEMP, para continuar con
el tramite respectivo de aprobacién de las Especificaciones Técnicas de Alimentos antes
mencionadas;

Que, de la revisién del MOP, se advierte que la Subunidad de Estudios de
Mercado y Planificacién, cuenta con competencia expresa para definir los criterios
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técnicos de calidad, inocuidad, nutricional y costos del requerimiento para la atencién
del servicio alimentario, conforme a lo dispuesto en los literales a), b), d) y g) del articulo
36 del MOP;

Que, en ese sentido, la propuesta de aprobacion de Especificaciones Técnicas
de Alimentos se encuentra debidamente sustentada en las funciones asignadas a la
unidad proponente, verificdndose que el drgano técnico actua dentro del ambito de sus
atribuciones, respetando el principio de competencia administrativa;

Que, asimismo, se debe mencionar que la propuesta se ajusta a lo previsto en el
“Procedimiento para la programacién del menu escolar del Programa de Alimentacion
Escolar (PAE)”, con cédigo de documento normativo N° 005-2026-MIDIS/PAE, Version
N° 01, aprobado con Resolucién de Direccion Ejecutiva N° DO00065-2026-MIDIS/PAE-
DE, documento normativo que tiene como objetivo establecer disposiciones técnicas y
operativas que regulan el disefo, planificacién y aseguramiento de la calidad del servicio
alimentario escolar tomando en cuenta el valor nutritivo, accesibilidad y pertinencia
cultural, brindado por el PAE;

Que, el numeral 5.2.2 del mencionado Procedimiento, se establece que para la
programacion del menu escolar se debe considerar el cumplimiento de los siete criterios
técnicos establecidos por el PAE, para asegurar pertinencia, nutricién adecuada,
viabilidad operativa y estdndares de calidad, precisdndose en el subnumeral 5.2.2.1 del
Procedimiento lo siguiente:

“5.2.2.1. Alimentos con especificacion técnica vigente del Programa
Para la elaboracion del menu escolar, tnicamente podrdn considerarse
alimentos que cuenten con especificacion técnica aprobada y vigente
por el Programa de Alimentacion Escolar (PAE).

Las especificaciones técnicas aseguran que cada alimento cumpla con:

- Criterios de calidad e inocuidad del alimento establecidos por el
programa.

- Caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas
definidas como obligatorias.

- Presentaciones autorizadas para su distribucion y uso.

- Condiciones de almacenamiento, conservacion y transporte
requeridos para mantener la inocuidad.

- Requisitos sanitarios dispuestos por las normas vigentes aplicables
a alimentos procesados y no procesados.

Para la forma de atencién de concesion, las especias y/o saborizantes
programados para las preparaciones en la IE deben cumplir con las
caracteristicas técnicas establecidas en el Anexo N° 10, a fin de
asegurar su idoneidad y compatibilidad con las preparaciones
programadas.”

Que, en ese sentido, la normativa aprobada por el Programa ha previsto la
elaboracion de Especificaciones Técnicas de Alimentos, las cuales servirdn para la
programacion del menu escolar del servicio alimentario;
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Que, en el marco de lo dispuesto en el literal c) del articulo 19 del MOP,
mediante el Informe N° 000221.-2026-MIDIS/PAE-UAJ, la Unidad de Asesoria Juridica
indica que la propuesta de aprobacidn de las ocho (08) Especificaciones Técnicas de
Alimentos antes mencionadas, constituye una medida preventiva, orientada a mitigar
riesgos de desabastecimiento, optimizar la programacién del menu escolar y asegurar la
prestacion continua, oportuna y de calidad del servicio alimentario escolar, conforme a
la normativa vigente del PAE, por ello su contenido no contraviene disposiciones de
rango superior ni introduce obligaciones o restricciones ajenas al marco legal vigente,
sino que desarrolla y precisa aspectos necesarios para la correcta ejecucién de las
funciones institucionales;

Que, en atencidn a ello, y conforme a lo sefialado en el literal c) del articulo 19
del Manual de Operaciones del PAE, la Unidad de Asesoria Juridica opina que resulta
legalmente viable la emisién de la Resolucidon de Direccién Ejecutiva que apruebe la
propuesta de ocho (08) Especificaciones Técnicas de Alimentos, conforme lo sefialado
por la Subunidad de Estudios de Mercado y Planificacién y la Unidad de Disefio,
Planificacién y Calidad del Servicio Alimentario, la misma que no contraviene ni se
superpone a ninguna disposicion establecida en la normativa del PAE;

Con el visado de la Unidad de Disefio, Planificacion y Calidad del Servicio
Alimentario y la Unidad de Asesoria Juridica del Programa de Alimentacién Escolar; vy,

De conformidad con lo dispuesto en la Ley N2 29792, Ley de Creacion,
Organizacion y Funciones del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social; del Decreto
Supremo N° 008-2025-MIDIS, que crea el Programa de Alimentacién Escolar, modificado
por el Decreto Supremo N° 009-2025-MIDIS; la Resolucién Ministerial N° D000209-2025-
MIDIS que aprueba el Manual de Operaciones del Programa de Alimentacién Escolar,
modificado por la Resolucion Ministerial N° D000240-2025-MIDIS;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- APROBAR las ocho (08) Especificaciones Técnicas de Alimentos que
se detallan a continuacidn, conforme lo indicado por la Sub Unidad de Estudio de Mercado
y Planificacion y la Unidad de Disefo, Planificacidn y Calidad del Servicio Alimentario, las
mismas que como Anexo forman parte integrante de la presente Resolucidn:

- Filete de Gamitana salado prensado, Cddigo FT-FGSP-2026, Version N° 02.

- Filete de Paco salado prensado, Codigo FT-FPSP-2026, Version N° 02.

- Filete de Paiche salado prensado, Cédigo FT-FPASP-2026, Version N° 02.

- Filete de Doncella, salado prensado, Cédigo FT-FDSP-2026, Version N° 02

- Filete de Tilapia salado y prensado, Cédigo FT-FTSP-2026, Versidon N° 02.

- Huevo de Gallina, Codigo FT-HG-2026, Version N° 01.

- Huevo Sancochado, Cédigo FT-HS-2026, Versién N° 01.

- Conserva de carne de pechuga de pollo, Cédigo FT-CCPP-2026, Versidon N° 02.

Articulo 2.- ENCARGAR a la Unidad de Administracion, la notificacion de la
presente Resolucion y su Anexo a las Unidades Territoriales, las Unidades de
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Asesoramiento, Apoyo y Técnicas del Programa de Alimentacién Escolar, a través de
medios electrénicos.

Articulo 3.- DISPONER la publicacion de la presente Resolucién y de las ocho (08)
Especificaciones Técnicas de Alimentos aprobadas, que como Anexo forman parte
integrante de la presente Resolucion, en la sede digital del Programa de Alimentacién
Escolar (www.gob.pe/pae).

Registrese y comuniquese.
Firma Digitalmente
SABY MARISOL MAURICIO ALZA

Directora Ejecutiva
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE ALIMENTOS DEL

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

Version N° 02

CONSERVA DE CARNE DE
PECHUGA DE POLLO

CODIGO: FT-CCPP-2026

Pag. 1de 5

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

1.1 Denominacién del bien
1.2 Denominacién técnica

1.3 Unidad de medida
1.4 Descripcion general

Conserva de Carne de Pechuga de Pollo.
Conserva de Carne de Pechuga de Pollo.
Kilogramo.

Es el alimento en conserva elaborado solo con carne
de pechuga de Pollo (Gallus gallus domesticus), con
liguido de gobierno, con o sin sal, con o sin fosfatos
cumpliendo el limite maximo segun lo establecido en
el Codex Alimentarius. No se considera el uso de
carne mecanicamente deshuesada, pasta de pollo,
menudencia, embutidos, productos similares.

La carne de pechuga de pollo es la parte muscular
de la carcasa o canal formada por el tejido blando
gue rodea el esqueleto, obtenida después de la
operacion de faena. Segun indica el numeral 3.3 de
la NTP 101.005.2024 (1ra Edicion). El producto debe
elaborarse segun el tratamiento térmico programado
a fin de lograr su esterilidad comercial. La sal
utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos
en la normativa sanitaria vigente y lo establecido por
el Codex Alimentarius.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

La conserva de carne de pechuga de pollo debe presentar las siguientes caracteristicas:

2.1. Caracteristicas Fisico-Sensoriales

Caracteristica Especificacién Referencia

Calidad

Proteina (g/100 g) | Minimo 20 %

(Nx6.25) %

Grasa (%) (g/100 g) Méaximo 5 %

pH Mayor a 4.6

Peso escurrido Minimo 60 % del contenido neto. NTP 101.005
Aspecto Carne de ave cocida, libre de; CONSERVAS
piel, restos derivados del CARNICAS.
procesamiento del ave y materias Conserva carne de
extrafias. aves. Requisitos
No debe presentar hueso molido.
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ESPECIFICACIONES TECNIQAS DE ALIMENTOS DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

CONSERVA DE CARNE DE
Version N° 02 PECHUGA DE POLLO

CODIGO: FT-CCPP-2026 Pag. 2de 5
o Sin presencia de vasos sanguineos en
Reqwslltos el tejido muscular de la pechuga del
sensoriales pollo.

Color Uniforme, caracteristico del
producto. Color propio de la especie y
del producto. La carne de ave no debe
presentar coloracién verdosa.

Olor propio del producto envasado a
carne de ave cocida. No debe
presentar olores objetables,
persistentes e inconfundibles que sean
signo de descomposicion 0
adulteracion o rancidez.

Textura Firme, consistente al tacto,
ligeramente himeda, con percepcion
de mordida a tejido muscular. No debe
presentar textura de embutido
(emulsién cérnica), ni ser blando o
pastoso.

Condicién del liquido de gobierno o
medio de cobertura Fase acuosa
ligeramente turbia sin presencia de
viscosidad.

* Para el contenido del peso escurrido debe considerarse lo indicado en la NMP 002.

Caracteristica Especificacion Referencia

Inocuidad Reglamento sobre

_ Cumplir con los requisitos | Vigilancia 'y  Control
Cumplir con los establecidos por la Direccion Sanitario de Alimentos y

requisitos establecidos | General de Salud Ambiental e Bebidas, aprobado
por la autoridad Inocuidad Alimentaria - | Mmediante Decreto
nacional competente. DIGESA, Autoridad Nacional Supremo N° 007-98-SA,
competentel. sus  modificatorias y

regulacion

complementaria.

El punto 2.1 deben contar con metodologia acreditada en cumplimiento al REGLAMENTO PARA EL USO DEL SIMBOLO DE
ACREDITACION Y DECLARACION DE LA CONDICION DE ACREDITADO, Cédigo: DA-acr-05R Version: 04. INACAL —
Criterio 5.4 —a.4.

3. ENVASE Y EMBALAJE

3.1. Envases

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que puedan
ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar fabricado de
manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida Util, segun
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el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, que sean aptos para

entrar en contacto con alimentos y resistan la temperatura de esterilizacion.

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata y/o Chapa cromada
(TFS) con tapa abre facil o tapa
plana o convencional
Lata
Aleacién de aluminio con tapa
Envasc_a abre facil o tapa plana po 0.15021,00
primario convencional kg
Multilamina Mu!ticapa_l de altg barrera y
do flexible rgs'lstenma con sistema abre
facil
Envase Establecido
secundar Caja Cartén corrugado por el
io fabricante
Requisitos del envase
Tipo Caracteristica Especificacion Referencia
Envases de
hojalata (segun
corresponda)
Gancho de la tapa
Gancho del cuerpo
Espesor de cierre
Altura de cierre
Porcentaje de
arrugas NTP
Hermeticidad 101.005:2024
(prueba de fuga) CONSERVAS
Lata/Hojalata Control de cierre Compacidad CARNICAS.

promedio >=80%
Superposicion
minima en
laterales >=45% o
Superposicion

minima en
esquinas >=35%,
segun
corresponda.

Ningin punto de
inspeccidon  debe

Conserva de
carne de aves.
Requisitos
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tener un valor
inferior a lo
especificado

Tolerancias:

El vacio minimo en
envases de
hojalata cilindricos
con capacidad

hasta 370 ml,
debera ser no
menor de 76,2 mm
Hg (3 pulgadas de
HQ).

Para los envases
rectangulares, el
vacio minimo
debera ser de 40
mm Hg (1,6
pulgadas de Hg).

Vacio

Multilaminado Hermeticidad Sin fugas

(Sequn
corresponda)
Gancho de la tapa
Gancho del cuerpo
Espesor de cierre
Altura de cierre
Porcentaje de
arrugas
Hermeticidad
(prueba de fuga)
Compacidad
promedio >=80%
Superposicion

Control de cierre

Lata /Aleaciéon

de Aluminio o minima en

chapa laterales ?;z}s% o)

cromada (TFS) Superposicion
minima en
esquinas >=35%,
segun
corresponda.
Tolerancias:

El vacio minimo en
envases cilindricos
con capacidad
Vacio hasta 370 ml,
deberd ser no
menor de 76.2
mmHg (3 pulgadas
de Hg).
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Para los envases
rectangulares, el

vacio minimo
debera ser de 40
mmHg (1.6

pulgadas de Hg).

3.2.  Vida util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario.

3.3. Rotulado

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

o Nombre del producto.

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

e Nombre o razén social y direccién del fabricante.

Nombre o razdn social y direccidn de la empresa importadora, la que podra figurar en etiqueta
adicional (*)

Cadigo de lote

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Cdbdigo de Registro Sanitario.

Pais de origen.

Instrucciones para el uso.

Informacién nutricional.

(*) Requisito adicional para producto importado. Solo se permite etiqueta adicional para especificar el nombre o
razén social, direccién de la empresa importadora y de corresponder el Registro Sanitario, los mismos que no
deben reemplazar ni ocultar ninguna informacién obligatoria del rotulado original.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor.
No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado, que pretenda
reemplazar la 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 disposicidon no reemplace ni oculte la informacion del rotulado original.

Asimismo, el etiquetado del producto cumple con las disposiciones aplicables establecidas en la Ley
de promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes aprobado por la ley N.°
30021 y el Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de Promocién de
la Alimentacion Saludable aprobado por el D.S. N.° 017-2017-SA.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Filete de doncella salado y prensado.

1.2 Tipo de alimentos No perecible.

1.3 Grupo de alimentos Pescado y productos pesqueros.

1.4 Descripcion general Producto elaborado a partir del filete de pescado de la

especie Pseudoplatystoma fasciatum, el que se halla
debidamente descamado y eviscerado, sin cabeza, sin
cola, sin sangre, sin espina dorsal, libre de materias
extraflas que no correspondan a la naturaleza del
producto, lavado, salado, prensado, y envasado
herméticamente al vacio, estable a temperatura
ambiente, por lo que no requiere refrigeracion.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

El filete de doncella debe hallarse limpio sin ninguna coloracién anormal, asegurar la ausencia de parasitos
(*). El misculo debe presentar consistencia firme y elastica. Asimismo, debe presentar las siguientes
caracteristicas:

2.1.Caracteristica Fisico Sensorial

Caracteristica Especificacion Referencia
No debe presentar olores objetables
persistentes e inconfundibles que
sean signo de descomposicién (olor
Olor acido, putrido, entre otros) o de
contaminacion por sustancias
extrafas (fuel-oil, productos de
limpieza, entre otros)

Caracteristico a salados, sin
presencia de alteraciones de color

NTP 204.003:2022 (2da
Edicion.) Productos

Color rosado y sin evidencias visibles de pesqueros secos. Requisitos.
bacterias hal6filas rojas.
Textura caracteristica sin
desgarramientos o roto sin divisiones.
Aspecto Sin presencia de materias extrafas,

moho haléfilo, manchas de higado,
magulladuras y quemaduras graves.

2.2.Caracteristicas Fisico Quimicas
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Caracteristica Especificacién Referencia

i Limites de :
Numero de . tolerancia (ppm) Manluall de Indlcadgres
unidades | Tolerancia Sanitarios y de Inocuidad
de muestra m M para los Productos
. . Pesqueros y Acuicolas
kK

Histamina (ppm)(**) Cc=9 C=2 200 400 para Mercado Nacional y

a) Elvalor medio es inferior a 200 ppm; Y, de Exportacién, aprobado

b) Dos de las muestras tienen un valor superior | hor RDE N° 057-2016-
a 200 ppm e inferior a 400 ppm; Yy, SANIPES-DE

¢) Ninguna de las muestras Tiene un valor
superior a 400 ppm

(*) Un parasito se considera visible cuando tiene una dimensién, un color o una textura que permite diferenciarlos
claramente de los tejidos del pescado (la realizacién de un control visual consiste en el examen no destructivo
del producto ejercido sin medio 6ptico de ampliacién y en buenas condiciones de iluminacion para el ojo
humano). Plan de muestreo: De acuerdo a lo establecido en la NTP 700.002.2012.

(**) Aplicable a “Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” segun tabla
N° 02 del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacion, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE. ElI SANIPES podra
considerar la evaluacion de este indicador en otras especies.

2.3.Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microbiano Categoria n c I;T;mlte por M
/Aerobios mesdfilos (30°C) 1 5 3 104 105
Enterobacteriaceas 5 5 2 102 108
Salmonella spp. 10 5 0 Ausencia /25 g -
Listeria monocytogenes (*) 10 5 0 Ausencia /25 g -
/Anaerobios sulfito reductores 5 5 2 108 104

(*) Aplica solo para alimentos listos para el consumo humano, y que no requieran coccién posterior.

Fuente: Resolucion de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacién”

Los puntos 2.1 y 2.3 deben contar con metodologia acreditada en cumplimiento al REGLAMENTO PARA EL
USO DEL SIMBOLO DE ACREDITACION Y DECLARACION DE LA CONDICION DE ACREDITADO, Cdédigo:
DA-acr-05R Version: 04. INACAL — Criterio 5.4 — a.4.

3. PRESENTACION

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

3.1. Presentaciény envases
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Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Poliamida y polietileno de baja densidad
Envase: al vacio coextruido
Tipo de envasado: Polietileno+nylon+polietileno coextruido
Maquina de Camara o [ Multicapa de alta barrera
Envase Maquina de Bomba Hasta 1,00
primario Externa kg

Barrera Asociada:
Oxigeno, Vapor de
agua, Aromas, Grosor

Multilaminado flexible

(Micraje)
Envase Establecido
. Caja Carton corrugado por el
secundario X
fabricante
3.2. Vida util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario emitido por SANIPES.
3.3. Rotulado

Los envases del filete de doncella salado y prensado deben estar etiquetados! y contener como
minimo la siguiente informacién, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE, considerar las Directrices sobre etiquetado nutricional CXG 2-
1985 (rev. 2024) del Codex Alimentarius debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la
siguiente informacion minima:

e Nombre o denominacién del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario emitido
por SANIPES.

e Nombre comuan, cuando difiera de la denominacién del producto

Nombre cientifico del recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla

de especies del mismo género, ello debe ser precisado

Pais de fabricacion o produccion

Fecha de produccion y fecha de vencimiento

Contenido neto

Peso drenado o escurrido

Listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente

Identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto

Nombre o razon social y direccion legal de la empresa productora, y del importador, distribuidor

y/o comercializador, segun corresponda

Cddigo de habilitacion sanitaria de la planta

e Numero de Registro Unico de Contribuyente (RUC), en caso de empresa constituida en Perq.

! Las mercancias gue sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio, siempre y cuando
se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda disposicion complementaria
transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo
No (020-2022-PRODUCE
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e Instrucciones para su uso
e NUmero de Registro Sanitario
e Condiciones de almacenamiento

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

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en el
articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. EIl rotulado debe contener
advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en el Manual de Advertencias
Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de promocién de la alimentacion
saludable para nifios, niflas y adolescentes, y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N°
017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas
advertencias publicitarias deben ser consignadas de manera clara, legible, destacada y comprensible
en la cara frontal de la etiqueta del producto; asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo
establecido en el Manual indicado.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica Filete de doncella salado y prensado.

1.2 Tipo de alimentos No perecible.

1.2 Grupo de alimentos Pescado y productos pesqueros.

1.4 Descripcion general Producto elaborado a partir del filete de pescado de

la especie Colossoma macroporum, el que se halla
debidamente descamado y eviscerado, sin cabeza,
sin cola, sin sangre, sin espina dorsal, libre de
materias extrafias que no correspondan a la
naturaleza del producto, lavado, salado, prensado, y
envasado herméticamente al vacio, estable a
temperatura ambiente, por lo que no requiere
refrigeracion.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

El filete de gamitana debe hallarse limpio sin ninguna coloracién anormal, asegurar la ausencia de
paréasitos (*). El mdsculo debe presentar consistencia firme y elastica. Asimismo, debe presentar las
siguientes caracteristicas:

2.1 Caracteristica Fisico-Sensorial

Caracteristica Especificacion Referencia
No debe presentar olores
objetables persistentes e
inconfundibles que sean signo de
descomposiciéon  (olor  acido,
patrido, entre otros) o de
contaminacion por sustancias
extrafas (fuel-oil, productos de
limpieza, entre otros).
Caracteristico a salados, sin
presencia de alteraciones de
Color color rosado y sin evidencias
visibles de bacterias haldfilas
rojas.

Textura caracteristica sin
desgarramientos o roto sin
divisiones.

Aspecto Sin  presencia de materias
extrafias, moho haléfilo, manchas
de higado, magulladuras vy
guemaduras graves.

Olor

NTP 204.003:2022 (2da Edicién.)
Productos pesqueros secos.
Requisitos.
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2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia

Numero Limites de Maﬁual de
de tolerancia (ppm) Indicadores

unidades | Tolerancia Sanitarios 'y  de
de m M Inocuidad para los

muestra Productos Pesqueros

Histamina (ppm)(**) C=9 C=2 200 400 y Acuicolas para

a) Elvalor medio es inferior a 200 ppm; vy, Mercado Nacional y

b) Dos de las muestras tienen un valor de Exportacion,
superior a 200 ppm e inferior a 400 ppm; aprobado por RDE
Y, N° 057-2016-

C) Ningulna de las muestras Tiene un valor SANIPES-DE.
superior a 400 ppm.

(*) Un parasito se considera visible cuando tiene una dimensién, un color o una textura que permite diferenciarlos claramente
de los tejidos del pescado (la realizacién de un control visual consiste en el examen no destructivo del producto ejercido sin
medio Optico de ampliacion y en buenas condiciones de iluminacién para el ojo humano). Plan de muestreo: De acuerdo a lo
establecido en la NTP 700.002.2012.

(**) Aplicable a “Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” segun tabla N° 02 del
Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de
Exportacion, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE. EIl SANIPES podréa considerar la evaluacion de este indicador
en otras especies.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente Microbiano categoria n C nlqlm'te porg m
IAerobios mesofilos (30°C) 1 5 3 104 10°
Enterobacteriaceas 5 5 2 102 108
Salmonella spp. 10 5 0 Ausencia/ 25¢g -
Listeria monocytogenes (*) 10 5 0 Ausencia/ 25¢g -
IAnaerobios sulfito reductores 5 5 2 108 104

Fuente: Resolucion de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”

Los puntos 2.1 y 2.3 deben contar con metodologia acreditada en cumplimiento al REGLAMENTO PARA EL
USO DEL SIMBOLO DE ACREDITACION Y DECLARACION DE LA CONDICION DE ACREDITADO, Cédigo:
DA-acr-05R Version: 04. INACAL — Criterio 5.4 — a.4.

3. PRESENTACION

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

Firmado digitalmente por NUNEZ

Firmado digitalmente por RIVAS BARRON Clara Cristina FAU
GALLOSO Paul Harry FAU 20614761459 hard
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3.1 Presentacién y envases
Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Poliamida y polietileno de baja
Envase: al vacio densidad coextruido

Tipo de envasado: Polietileno+nylon+polietileno
Maquina de Cémara | coextruido

Envase 0 Maquina de Bomba | Multicapa de alta barrera Hasta 1,00
primario Externa kg
Barrera Asociada:
Oxigeno, Vapor de | Multilaminado flexible
agua, Aromas,
Grosor (Micraje)

Establecido
Envase . )
. Caja Carton corrugado por el
secundario X
fabricante
3.2 Vida atil

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario emitido por SANIPES.
3.3 Rotulado

Los envases del filete de gamitana salado y prensado deben estar etiquetados ! y contener como
minimo la siguiente informacién, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE, considerar las Directrices sobre etiquetado nutricional CXG 2-
1985 (rev. 2024) del Codex Alimentarius debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la
siguiente informacion minima:

e Nombre o denominacion del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario emitido
por SANIPES.
e Nombre comun, cuando difiera de la denominacién del producto.

e Nombre cientifico del recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla
de especies del mismo género, ello debe ser precisado.

e Pais de fabricacién o produccién.

e Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
e Contenido neto.

e Peso drenado o escurrido.

e Listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente.

e Identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto.

! Las mercancias gue sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio, siempre y cuando
se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda disposicién complementaria
transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo
Do N2N-2022-PRODUCE.

italmente por RIVAS Firmado digitalmente por NUNEZ
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e Nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora, y del importador, distribuidor
y/o comercializador, segun corresponda.

e Cddigo de habilitacién sanitaria de la planta.

e Numero de Registro Unico de Contribuyente (RUC), en caso de empresa constituida en Peru.
e Instrucciones para su uso.

e Numero de Registro Sanitario.

e Condiciones de almacenamiento.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor.
No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado, que pretenda
reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a excepcién 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.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en el
articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El rotulado debe contener
advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en el Manual de Advertencias
Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de promocién de la alimentacion
saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N°
017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas
advertencias publicitarias deben ser consignadas de manera clara, legible, destacada y comprensible
en la cara frontal de la etiqueta del producto; asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo
establecido en el Manual indicado.

Firmado digitalmente por RIVAS Firmado digitalmente por NUNEZ
GALLOSO Paul Harry FAU BARRON Clara Cristina FAU
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Filete de paiche salado y prensado.

1.2 Tipo de alimentos No perecible.

1.3 Grupo de alimentos Pescado y productos pesqueros.

1.4 Descripcion general Producto elaborado a partir del filete de pescado de

la especie Araipama gigas, el que se halla
debidamente descamado y eviscerado, sin cabeza,
sin cola, sin sangre, sin espina dorsal, libre de
materias extrafias que no correspondan a la
naturaleza del producto, lavado, salado, prensado, y
envasado herméticamente al vacio, estable a
temperatura ambiente, por lo que no requiere
refrigeracion.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

El filete de paiche debe hallarse limpio sin ninguna coloracién anormal, asegurar la ausencia de
parasitos (*). El mdsculo debe presentar consistencia firme y elastica. Asimismo, debe presentar las
siguientes caracteristicas:

2.1.Caracteristica Fisico Sensorial

Caracteristica Especificacién Referencia

No debe presentar olores
objetables persistentes e
inconfundibles que sean signo de
descomposicion (olor  &cido,
patrido, entre otros) o de
contaminacion  por  sustancias
extrafias (fuel-oil, productos de
limpieza, entre otros)
Caracteristico a salados, sin NTP 204.003:2022 (2da
presencia de alteraciones de color Edicion.) Productos pesqueros
rosado y sin evidencias visibles de secos. Requisitos.
bacterias haldfilas rojas.

Textura caracteristica sin
desgarramientos o0 roto  sin
divisiones.

Aspecto Sin  presencia de materias
extrafias, moho haléfilo, manchas
de higado, magulladuras vy
guemaduras graves.

Olor

Color

2.2.Caracteristicas Fisico Quimicas

Firmado digitalmente por NUNEZ
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Caracteristica Especificacion Referencia
} Limites de

Numero de | tolerancia (ppm) || Manual de Indicadores
dlénr;?ﬁgsetfa Tolerancia M Sanitarios y de Inocuidad
m para los Productos
Histamina (ppm)(**) C=9 C=2 200 400 Pesqueros 'y Ac.uicolas
a) Elvalor medio es inferior a 200 ppm; Y, zaraE MercacP Namonbaldy
b) Dos de las muestras tienen un valor | Y€ xportamoon, aprobado
superior a 200 ppm e inferior a 400 ppm; | Por RDE N° 057-2016-

Y, SANIPES-DE.

¢) Ninguna de las muestras Tiene un valor

superior a 400 ppm.

2.3.Caracteristicas Microbiolégicas

(*) Un parasito se considera visible cuando tiene una dimensién, un color o una textura que permite diferenciarlos
claramente de los tejidos del pescado (la realizacién de un control visual consiste en el examen no destructivo
del producto ejercido sin medio 6ptico de ampliacién y en buenas condiciones de iluminacion para el ojo
humano). Plan de muestreo: De acuerdo a lo establecido en la NTP 700.002.2012.

(**) Aplicable a “Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” segun tabla
N° 02 del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacion, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE. EI SANIPES podra
considerar la evaluacién de este indicador en otras especies.

Agente Microbiano Categoria n C n';'m'te porg M
/Aerobios mesdfilos (30°C) 1 5 3 104 105
Enterobacteriaceas 5 5 2 102 103
Salmonella spp. 10 5 0 Ausencia/ 259 -
Listeria monocytogenes (*) 10 5 0 Ausencia/ 259 -
/Anaerobios sulfito reductores 5 5 2 108 104

(*) Aplica solo para alimentos listos para el consumo humano, y que no requieran coccion posterior.

Fuente: Resolucién de Direccién Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los
Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”

Los puntos 2.1 y 2.3 deben contar con metodologia acreditada en cumplimiento al REGLAMENTO PARA EL USO DEL
SIMBOLO DE ACREDITACION Y DECLARACION DE LA CONDICION DE ACREDITADO, Cédigo: DA-acr-05R Version: 04.
INACAL — Criterio 5.4 —a.4.

PRESENTACION

3.1.

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

siguientes caracteristicas:

Presentacion y envases
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ENVASE TIPO MATERIAL CAPACIDAD
Bolsa Poliamida y polietileno de baja
Envase: al vacio densidad coextruido

Tipo de envasado: Polietileno+nylon+polietileno
Maquina de Cémara | coextruido

Envase 0 Maquina de Bomba | Multicapa de alta barrera
primario Externa

Barrera Asociada:
Oxigeno, Vapor de | Multilaminado flexible
agua, Aromas,
Grosor (Micraje).

Hasta 1,00 kg

Establecido
Envase . )
. Caja Carton corrugado por el
secundario .
fabricante
3.2. Vida util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario emitido por SANIPES.

3.3. Rotulado

Los envases del filete de paiche salado y prensado deben estar etiquetados? y contener como minimo
la siguiente informacién, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del Reglamento Sectorial
de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
020-2022-PRODUCE, considerar las Directrices sobre etiquetado nutricional CXG 2-1985 (rev. 2024)
del Codex Alimentarius debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente
informaciéon minima:

e Nombre o denominacién del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario emitido
por SANIPES.

e Nombre comuan, cuando difiera de la denominacién del producto

Nombre cientifico del recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla

de especies del mismo género, ello debe ser precisado

Pais de fabricacion o produccién

Fecha de produccion y fecha de vencimiento

Contenido neto

Peso drenado o escurrido

Listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente

Identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto

Nombre o razon social y direccion legal de la empresa productora, y del importador, distribuidor

y/o comercializador, segun corresponda

e Cadigo de habilitacion sanitaria de la planta

! Las mercancias gue sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio, siempre y cuando
se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda disposicién complementaria
transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo
Dle N2N-2022-PRODUCE.

P
ﬁ PERU

Firmado digitaimente por RIVAS Firmado digitalmente por NUNEZ

GALLOSO Paul Harry FAU BARRON Clara Cristina FAU

20614761459 hard 20614761459 hard
Motivo: Doy V° B® Motivo: Doy V° B®
Fecha: 20.02.2026 16:05:18 -05:00 Fecha: 20.02.2026 18:26:27 -05:00



ESPECIFICACIONES TECNIQAS DE ALIMENTOS DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

FILETE DE PAICHE SALADO Y
Version N° 02 PRENSADO

CODIGO: FT-FPASP-2026 Pag. 4 de 4

Numero de Registro Unico de Contribuyente (RUC), en caso de empresa constituida en Perd.
Instrucciones para su uso

Numero de Registro Sanitario

Condiciones de almacenamiento

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor.
No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado, que pretenda
reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln caso, a excepciéon 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.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en el
articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. EIl rotulado debe contener
advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en el Manual de Advertencias
Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de promocién de la alimentacion
saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N°
017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas
advertencias publicitarias deben ser consignadas de manera clara, legible, destacada y comprensible
en la cara frontal de la etiqueta del producto; asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo
establecido en el Manual indicado.

Firmado digitalmente por NUNEZ
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Filete de paco salado y prensado.

1.2 Tipo de alimentos No perecible.

1.3 Grupo de alimentos Pescado y productos pesqueros.

1.4 Descripcion general Producto elaborado a partir del filete de pescado de

la especie Piaractus brachypomus, el que se halla
debidamente descamado y eviscerado, sin cabeza,
sin cola, sin sangre, sin espina dorsal, libre de
materias extrafias que no correspondan a la
naturaleza del producto, lavado, salado, prensado, y
envasado herméticamente al vacio, estable a
temperatura ambiente, por lo que no requiere
refrigeracion.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

El filete de paco debe hallarse limpio sin ninguna coloraciéon anormal, asegurar la ausencia de
parasitos (*). El musculo debe presentar consistencia firme y elastica. Asimismo, debe presentar las
siguientes caracteristicas:

2.1.Caracteristica Fisico-Sensorial

Caracteristica Especificacion Referencia
No debe presentar olores objetables
persistentes e inconfundibles que sean
signo de descomposicion (olor acido,
Olor putrido, entre otros) o] de
contaminacion por sustancias
extrafas (fuel-oil, productos de
limpieza, entre otros) NTP 204.003:2022 (2da
Caracteristico a salados, sin presencia Edicion.) Productos
de alteraciones de color rosado y sin pesqueros secos.
evidencias visibles de bacterias Requisitos.
haldéfilas rojas.

Textura caracteristica sin
desgarramientos o roto sin divisiones.
Aspecto Sin presencia de materias extrafas,
moho haléfilo, manchas de higado,
magulladuras y quemaduras graves.

Color

Firmado digitaimente por NUNEZ
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Ninguna de las muestras Tiene un valor
superior a 400 ppm.
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2.2.Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Numero Limites de
'3ed | ) tolerancia (ppm) Manual de Indicadores
unldz es | Tolerancia m M Sanitarios y de Inocuidad para
muestra los Productos Pesqueros vy
. . - .
Histamina (ppm)(**) C=9 C=2 200 400 Acu!colas para Mercg’do
Nacional y de Exportacion,

aprobado por RDE N° 057-
2016- SANIPES-DE.

establecido en la NTP 700.002.2012.

en otras especies.

2.3.Caracteristicas Microbiolégicas

(*) Un parasito se considera visible cuando tiene una dimensién, un color o una textura que permite diferenciarlos claramente
de los tejidos del pescado (la realizacién de un control visual consiste en el examen no destructivo del producto ejercido sin
medio 6ptico de ampliaciéon y en buenas condiciones de iluminacién para el ojo humano). Plan de muestreo: De acuerdo a lo

(**) Aplicable a “Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” segun tabla N° 02 del
Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de
Exportacion, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE. El SANIPES podra considerar la evaluacion de este indicador

Agente Microbiano Categoria n c I;T;mlte por M
IAerobios mesoéfilos (30°C) 1 5 3 104 10°
Enterobacteriaceas 5 5 2 102 108
Salmonella spp. 10 5 0 Ausencia/ 25 g -
Listeria monocytogenes (*) 10 5 0 Ausencia/ 25 g -
/Anaerobios sulfito reductores 5 5 2 108 104

INACAL — Criterio 5.4 — a.4.

(*) Aplica solo para alimentos listos para el consumo humano, y que no requieran coccién posterior.

Fuente: Resolucién de Direccién Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los
Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”

Los puntos 2.1 y 2.3 deben contar con metodologia acreditada en cumplimiento al REGLAMENTO PARA EL USO DEL
SIMBOLO DE ACREDITACION Y DECLARACION DE LA CONDICION DE ACREDITADO, Cadigo: DA-acr-05R Version: 04.

3. PRESENTACION

las siguientes caracteristicas:

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

Firmado digitalmente por NUNEZ
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3.1. Presentaciony envases
Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Poliamida y polietiieno de baja
Envase: al vacio densidad coextruido
Tipo de envasado: Polietileno+nylon+polietileno
Maquina de Camara | coextruido
Envase 0 Maquina de Bomba | Multicapa de alta barrera Hasta 1,00 kg
primario Externa
Barrera Asociada:
Oxigeno, Vapor de | Multilaminado flexible
agua, Aromas,
Grosor (Micraje)
Envase Establecido
. Caja Carton corrugado por el
secundario .
fabricante
3.2. Vida util

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario emitido por SANIPES.

Rotulado

Los envases del filete de paco salado y prensado deben estar etiquetados ! y contener como minimo
la siguiente informacién, segun lo indicado en los numerales 113.1y 111.1 del Reglamento Sectorial
de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
020-2022-PRODUCE, considerar las Directrices sobre etiquetado nutricional CXG 2-1985 (rev. 2024)
del Codex Alimentarius debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente
informacion minima:

Nombre o denominacién del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES.

Nombre comun, cuando difiera de la denominacién del producto

Nombre cientifico del recurso hidrobiol6gico empleado. Cuando el producto contenga una
mezcla de especies del mismo género, ello debe ser precisado

Pais de fabricacion o produccion

Fecha de produccion y fecha de vencimiento

Contenido neto

Peso drenado o escurrido

Listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente

Identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto

Nombre o razén social y direccién legal de la empresa productora, y del importador, distribuidor
y/o comercializador, segun corresponda

Cddigo de habilitacion sanitaria de la planta

Numero de Registro Unico de Contribuyente (RUC), en caso de empresa constituida en Perq.
Instrucciones para su uso

! Las mercancias gue sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio, siempre y cuando
se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda disposicién complementaria
transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo
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° Numero de Registro Sanitario
° Condiciones de almacenamiento

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor.
No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado, que pretenda
reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en 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 disposicidon no reemplace ni oculte la informacién del rotulado original.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en el
articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El rotulado debe contener
advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en el Manual de Advertencias
Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de promocién de la alimentacion
saludable para nifios, niflas y adolescentes, y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N°
017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas
advertencias publicitarias deben ser consignadas de manera clara, legible, destacada y comprensible
en la cara frontal de la etiqueta del producto; asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo
establecido en el Manual indicado.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Filete de tilapia salado y prensado.

1.2 Tipo de alimentos No perecible.

1.3 Grupo de alimentos Pescado y productos pesqueros.

1.4 Descripcion general Producto elaborado a partir del filete de pescado de la

especie Oreochromis niloticus, el que se halla
debidamente descamado y eviscerado, sin cabeza, sin
cola, sin sangre, sin espina dorsal, libre de materias
extraflas que no correspondan a la naturaleza del
producto, lavado, salado, prensado, y envasado
herméticamente al vacio, estables a temperatura
ambiente por lo que no requiere refrigeracion.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

El filete de tilapia debe hallarse limpio sin ninguna coloracién anormal, asegurar la ausencia de
parasitos (*). El musculo debe presentar consistencia firme y elastica. Asimismo, debe presentar las
siguientes caracteristicas:

2.1.Caracteristica Fisico Sensorial

Caracteristica Especificacion Referencia

No debe presentar olores objetables
persistentes e inconfundibles que sean
signo de descomposicién (olor &cido,
putrido, entre otros) o de contaminacién
por sustancias extrafias  (fuel-oil,
productos de limpieza, entre otros)
Caracteristico a salados, sin presencia de NTP 204.003:2022 (2da
alteraciones de color rosado y sin Edicion.) Productos pesqueros
evidencias visibles de bacterias halofilas secos. Requisitos.

rojas.

Textura caracteristica sin
desgarramientos o roto sin divisiones.
Aspecto Sin presencia de materias extrafias, moho
haléfilo, manchas de higado,
magulladuras y guemaduras graves.

Olor

Color

2.2.Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
NUmero de tolel‘rg?]'(t:?:(de m) Manual de Indicadores Sanitarios
unidades | Tolerancia pp y de Inocuidad para los Productos
; ; ok de muestra m M Pesqueros y Acuicolas para
Histamina (ppm)(**) Mercado Nacional y de
Cc=9 C=2 200 400 Exportacién, aprobado por RDE

N° 057-2016- SANIPES-DE

a) El valor medio es inferior a 200 ppm; v,

Firmado digitalmente por RIVAS Firmado digitalmente por NUNEZ
GALLOSO Paul Harry FAU BARRON Clara Cristina FAU
20614761459 hard 20614761459 hard

Motivo: Doy V° B® Motivo: Doy V° B®

Fecha: 20.02.2026 16:09:40 -05:00 Fecha: 20.02.2026 18:23:50 -05:00



ESPECIFICACIONES TECNIQAS DE ALIMENTOS DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

Version N° 02

FILETE DE TILAPIA SALADO Y
PRENSADO

CODIGO: FT-FTSP-2026

Pag. 2de 4

b) Dos de las muestras tienen un valor superior
a 200 ppm e inferior a 400 ppm; vy,

¢) Ninguna de las muestras Tiene un valor
superior a 400 ppm

2.3.Caracteristicas Microbiolégicas

(*) Un parasito se considera visible cuando tiene una dimensién, un color o una textura que permite diferenciarlos
claramente de los tejidos del pescado (la realizaciéon de un control visual consiste en el examen no destructivo
del producto ejercido sin medio Optico de ampliacién y en buenas condiciones de iluminacion para el ojo
humano). Plan de muestreo: De acuerdo a lo establecido en la NTP 700.002.2012.

(**) Aplicable a “Especies susceptibles de contener histamina por el alto contenido de histidina libre” segun tabla
N° 02 del Manual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad para los Productos Pesqueros y Acuicolas para
Mercado Nacional y de Exportacion, aprobado por RDE N° 057-2016-SANIPES-DE. ElI SANIPES podra
considerar la evaluacion de este indicador en otras especies.

Agente Microbiano Categoria n c lemlte porg v
IAerobios mesdfilos (30°C) 1 5 3 10* 10°
Enterobacteriaceas 5 5 2 10? 108
Salmonella spp. 10 5 0 Ausencia/ 25 g -
Listeria monocytogenes (*) 10 5 0 Ausencia/25g -
IAnaerobios sulfito reductores 5 5 2 103 104

(*) Aplica solo para alimentos listos para el consumo humano, y que no requieran coccion posterior.

Fuente: Resolucion de Direccion Ejecutiva N°057-2016- SANIPES-DE “Indicadores Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos Pesqueros y Acuicolas para Mercado Nacional y de Exportacion”

Los puntos 2.1 y 2.3 deben contar con metodologia acreditada en cumplimiento al REGLAMENTO PARA EL
USO DEL SIMBOLO DE ACREDITACION Y DECLARACION DE LA CONDICION DE ACREDITADO, Cdédigo:
DA-acr-05R Version: 04. INACAL — Criterio 5.4 — a.4.

3. PRESENTACION

3.1.Presentacion y envases

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

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Poliamida y polietileno de baja densidad
Envase: al vacio coextruido
Tipo de enyasado: Polietileno+nylon+polietileno coextruido
Mailqu!na de Camara o Multicapa de alta barrera
Envase Maquina de Bomba
o Hasta 1,00 kg
primario Externa
Barrera Asociada: o )
Oxigeno, Vapor de Multilaminado flexible
agua, Aromas, Grosor
(Micraje)
Envase . Caja Carton corrugado Establ_emdo por
secundario el fabricante
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3.2.Vida util
De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario emitido por SANIPES.
3.3.  Rotulado

Los envases del filete de tilapia salado y prensado deben estar etiquetados ' y contener como minimo
la siguiente informacién, segun lo indicado en los numerales 113.1y 111.1 del Reglamento Sectorial
de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
020-2022-PRODUCE, considerar las Directrices sobre etiquetado nutricional CXG 2-1985 (rev. 2024)
del Codex Alimentarius debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente
informacién minima:

e Nombre o denominacién del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario emitido
por SANIPES.

e Nombre comuan, cuando difiera de la denominacién del producto

Nombre cientifico del recurso hidrobiol6gico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla

de especies del mismo género, ello debe ser precisado

Pais de fabricacién o produccién

Fecha de produccion y fecha de vencimiento

Contenido neto

Peso drenado o escurrido

Listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente

Identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto

Nombre o razon social y direccion legal de la empresa productora, y del importador, distribuidor

y/o comercializador, segin corresponda

Cédigo de habilitacion sanitaria de la planta

Numero de Registro Unico de Contribuyente (RUC), en caso de empresa constituida en Perd.

Instrucciones para su uso

Numero de Registro Sanitario

Condiciones de almacenamiento

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

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en el
articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El rotulado debe contener
advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en el Manual de Advertencias

! Las mercancias gue sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio, siempre y cuando
se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda disposicién complementaria
transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo
De.g7Nn-2N22-PRODUCE.
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Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de promocién de la alimentacion
saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N°
017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo N° 012-2018-SA, y sus maodificatorias. Dichas
advertencias publicitarias deben ser consignadas de manera clara, legible, destacada y comprensible
en la cara frontal de la etiqueta del producto; asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo
establecido en el Manual indicado.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

1.1
1.2

1.3
1.4

Denominacién del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

Huevo de Gallina Sancochado.
Huevo de Gallina (Gallus gallus) Sancochado.
Unidad

Producto alimenticio obtenido mediante la coccion
controlada (técnica Sous-vide o ebullicién) del huevo
de gallina (Gallus gallus), hasta lograr la coagulacion
completa de la clara y la yema (huevo duro).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Firmado digitalmente por RIVAS
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La Materia prima debe cumplir con las especificaciones establecidas en la Ficha Técnica FT-HG-
2026. Asimismo, el huevo sancochado debe presentar los siguientes requisitos:

2.1. Caracteristicas Organolépticas:
Caracteristica Céscara Albimina Yema
Olor (IjExento g t()jle olores | Exento de olores | Caracteristico, sin presencia
esagradables. desagradables. de olores sulfurosos fuertes.
Color Pardo en sus diferentes | gjanquecina. Amarillenta sin restos de
tonalidades. sangre.
Aspecto (E:ompactad e Integra. | roraimente coagulada, no | Coagulada, homogénea, no
xtent~a e materias | jope desintegrarse, de|debe presentar coloraciones
extranas. color blanquecino | verdosas ni oscuras.
caracteristico.
2.2. Requisitos Fisico-quimicos:
Caracteristicas Especificacion Método Referencia
~ . Clasificacion por | Tablas de conversion
Tamafio Mediano o -
tamafio de alimentos — Factor
beso 58— 64 Clasificacion por| ~ Cocido a Crudo.
peso Instituto Nacional de
. Evaluacié Salud.
Calidad Primera varuacion
sensorial
2.3. Requisitos Microbioldgicos:

HUEVO CON CASCARA

20614761459 hard
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A Limite por g o ml
(A Categoria | Clase |n |e Referencia
Microbiano m M
- Aerobios mesofilos 2 3 5 b l5x104 105
) RM N°591-2008/MINSA
- Salmonella sp. 10 Ausencia/
2 51]0 -
25gomil

Los puntos 2.1 y 2.3 deben contar con metodologia acreditada en cumplimiento al REGLAMENTO PARA EL USO DEL
SIMBOLO DE ACREDITACION Y DECLARACION DE LA CONDICION DE ACREDITADO, Cédigo: DA-acr-05R Version: 04.

INACAL — Criterio 5.4 — a.4.

3.

ENVASE Y EMBALAJE

3.

3.

1. Envases

Los envases deben presentar condiciones higiénicas sanitarias, que no transmitan olores, colores o

sabores no caracteristicos, de primer uso, rotulados y sellados.

Deben cumplir las siguientes caracteristicas:

Envase

Tipo

Material

Envase primario

Bolsa

Polipropileno (PP)
Bolsa de Papel Kraft

Envase secundario (*)

Bandeja (porta huevo)

Plastico

Embalaje (**)

Jabas

Plastico

(*) Hasta su distribucién a los usuarios.
(**) El acondicionamiento debe garantizar que se mantenga la integridad del producto.

2. Vidaatil

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario.

3.3. Rotulado

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

Cadigo del lote.
Peso neto
Fecha de produccion

Nombre del producto.
Nombre o razén social y direccion del fabricante.
Nombre del consorcio (en caso corresponda)

Turno de atencion (Turno Mafiana (T -M) o Turno Tarde (T-T))
Adicional 1: Se debe incluir la siguiente frase en negrita, de manera visible y legible: “De

consumo inmediato en la Institucion Educativa”.

La tinta empleada para el rotulado del empaque primario debe ser de grado alimentario.
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- El rétulo debe estar impreso en el envase de prestacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. No se permite el rotulado con plumén indeleble.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria.

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

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

4.2 Certificacion Obligatoria.

e No aplica.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar PAE.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

1.1 Denominacién del bien Huevo de Gallina

1.2 Denominacioén técnica Huevo de Gallina (Gallus gallus)

1.3 Unidad de medida Unidad

1.4 Descripcion general Es el 6vulo completamente evolucionado de la

especie Gallus gallus, constituido por cascarén,
membranas, cdmara de aire, clara, chalazas, yemay
germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

El concepto del Huevo fresco es aquel que se presenta al consumidor en su estado natural y se
encuentra apto para el consumo, segun indica el numeral 4.8 de la NTP 011.219:2015 (revisada el
2015).

El Huevo fresco debe presentar los siguientes requisitos:

2.1. Requisitos Sensoriales:

Caracteristica Especificacion Referencia
Color: e Pardo en sus diferentes tonalidades. NTP 011.219:2015
HUEVOS. Huevos de
e Caracteristico y libres de olores desagradables. gallina. Requisitos y
Olor: clasificacion
e Caracteristico. 22Edicion
Sabor:

2.2. Requisitos Fisico quimicas:

Caracteristicas Especificacion Método Referencia
Tamafio Mediano Clasificacion por
tamafio
Peso 569-62g Clasificacion por
peso
Calidad Primera Clasificz_aci()n por| NTP 011.219:2015
calidad HUEVOS. Huevos de
- Integra (libres de rupturas y gallina. Requisitos y
quifiaduras), limpia, secas y de clasificacion
forma caracteristicas. 23Edicion
Cascara - Sin cuerpos extrafios, ni Visual y tacto
manchas que alteren la
apariencia.
Destructivo
Cémara de aire - Su altura no excederéa los 5 mm (Vernier o

Micrémetro)
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No Destructivo
(Ovoscopio)

Yema Céntrica y fija Ovoscopio
Clara Transparente, densa y firme Destructivo:
Visual

2.3. Requisitos Microbiolégicos:
HUEVO CON CASCARA

Limite porgoml|
Agente . Método de .
. - Categoria | Clase |n |e Referencia
Microbiano m M ensayo
- Aerobios 2 AOAC NTP 011.219:2015
mesofilos (*) 3 5|2 10 102 990.12 HUEVOS. Huevos de
- Salmonella sp. (* . 1SO 6579/ | 9allina. Requisitos y
p-() 10 5 | 5|g|Ausencia/ | Cor 1/ clasificacion
25goml Amd 1 2°Edicion

(*) Determinacidn en el contenido del Huevo.

Los puntos 2.1 y 2.3 deben contar con metodologia acreditada en cumplimiento al REGLAMENTO PARA EL USO DEL
SIMBOLO DE ACREDITACION Y DECLARACION DE LA CONDICION DE ACREDITADO, Cadigo: DA-acr-05R Version:
04. INACAL - Criterio 5.4 — a.4.

3. ENVASE Y EMBALAJE

3.1. Envases
Los envases deben presentar condiciones higiénicas sanitarias, que no transmitan olores, colores o
sabores no caracteristicos, de material resistente y que protejan al producto de roturas, que permita
una adecuada ventilacién y colocarlos verticalmente.

Deben cumplir las siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material
Envase primario Eorta Cartén o plastico
uevo

) Caja Cartén corrugado
Envase secundario —
Jaba Plastico

3.2. Vida util
De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario.
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3.3. Rotulado

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

e Nombre del alimento.

e Contenido Neto.

e Pais de origen o lugar de procedencia.

e Nombre y Direccién del titular de la autorizacion sanitaria.

e Nombre y Direccién del importador, de corresponder.

e Autorizacibn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios.

e Identificacion del Lote.

e Fecha de Vencimiento o consumir preferentemente antes de.

e Instrucciones para el uso y conservacion”.

Se debe considerar que cada unidad de huevo de gallina debe indicar su fecha de vencimiento, con
tinta de grado alimentario o tecnologia laser de manera legible.

El envase secundario debe presentar la informacién completa (nombre, Fecha de vencimiento, lote,
hora de envasado, lugar de procedencia) de manera legible, impresa.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Documentacién Obligatoria.

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de
Alimentos Agropecuarios y Piensos.

4.2 Certificacion Obligatoria.

Copia simple de la ficha técnica de la tinta utilizada para la codificacién del huevo especificando la
composicién, caracteristicas técnicas y uso previsto, expedido por el fabricante (adjuntar la
traduccién cuando aplique).

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

Original con firma digital y cédigo QR1 del informe de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que
contemple el resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y
microbiolégicas establecidas en las especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y
presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA. Los ensayos
se realizan considerando lo siguiente:

Analisis Organoléptico y Fisicoquimico El nimero de unidades de muestra para los ensayos
organolépticos y fisicoquimicos es de acuerdo a la norma especifica de muestreo para el alimento y
en el caso no se disponga de una norma especifica se debe usar la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada
el 2023): Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo

Firmado digitalmente por RIVAS Firmado digitalmente por NUNEZ
GALLOSO Paul Harry FAU BARRON Clara Cristina FAU
20614761459 hard 20614761459 hard

Motivo: Doy V° B® Motivo: Doy V° B®

Fecha: 20.02.2026 16:12:23 -05:00 Fecha: 20.02.2026 18:23:01 -05:00



ESPECIFICACIONES TECNIQAS DE ALIMENTOS DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

Versién N° 01 HUEVO DE GALLINA

CODIGO: FT-HG-2026 Pag. 4de 5

clasificados por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicion, nivel de
inspeccidn especial S1, plan de muestreo simple para inspeccién normal y LCA 6,5.

Andlisis Microbioldgico El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe
ser de acuerdo al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano
aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion
expresa en la norma sanitaria en mencion. Se aceptan certificados o informes de inspeccion e
informes de ensayo con fecha de emision no mayor a treinta (30) dias, los mismos que deben estar
vigentes hasta el plazo méximo de liberacidén correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante
carta o adenda se rectifiquen los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las
revalidaciones que amplien la vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de
ensayo. El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de
las Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar PAE.
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