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FORMATO DE CARACIERISTICAS TECNICAS DEL PRODUCTO MEICLA LACTEA
PARA LA MARINA DE GUERRA DEL PERY

1. DESCRIPCION DEL BIEN

La mezcla léctea es un alimento elaborado a partir de la leche, que puede
estar compuesta por: leche cruda, leche entera pasteurizada, leche
concentrada enltera pasteurizada, leche entera en polvo, leche descremada
en polvo, leche reconstifuida o leche entera recombinada (teche
descremada en polvo y grasa anhidra de leche).

Es el producto donde la leche o producto ldcteo es und parte esencial para
sy caracterizaciéon  en  términos cuantitativos  en el producto final

{ [preenvasado} y que contiene en su composicion ofros constituyenies no
lacteos  deslinados a  sustituir parcicdlmente  a cudlesquiera de  los
constituyentes de la leche.

Es un producto obtenido mediante la elaboracién de 1o leche que puede
contener aditivos alimentarios y ofros ingredientes funcionalmente necesanos
para su elaboracion.

2. USO DEL BIEN

La mezcla lactea es un alimento de consumao pard el personail naval del drea
de Lima y Calleo, a fin de que les proporcione las caloras y nutrientes
necesarios que permitan realizar sus labores diarias.

CARACTERfSTiCAS TECNICAS DEL BIEN:
a} Caracteristicas organolépticas:

- Color: Blanco cremoso
- Sabor y olor: Caracteristico al producto
- Aspecto: Liquido homogéneo

b} Caracteristicas microbioldgicas:

- El productio debe cumplir con las condiciones de esterilidad comercial,
entendida como: Condicion seguida de calor, por la cual se eliminan
del alimento microorganismos Capaces de reproducirse en condiciones
no refrigeradas de almacenamiento y distribucién y microorganismos
viables de importancia para la salud.
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NOTA:

c)

De acuerdo con métodos normalizados o métodos descrifos por
organizaciones con credibilidad intemacional tales como la Asociacién
Oficial de Quimicos Analiticos ([ACAC), o Asociacion Americana de Salud
Publica {APHA). sobre prueba de esterilidad comercial, considerando las
temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos det
mencionado método, los cuales deben especificarse en el informe de
ensayo,

Los valores se encuentran deferminados en base ¢ una porcidn preparada
{200 ml. Aprox.)

La mezclo lactea deberd cumplir con los criterios eslablecidos para
residuos de plaguicidaos, residucs de medicamentos de uso veterinario,
confaminantes microbioldgicos, metales pesados u otros contaminantes,
establecidos en la normativa sanitaria nacional vigente o, en su defecto,
con lo referido en las normas del Codex Alimentarius; vy, en lo no previsto
por estas, con lo senalado en las regulociones federales de los EBstados
Unidos de América o, en su defecto, con lo establecido por la normativa
de la Unién Europea.

4. VIDA 07IL

E tiempo de vida Ofil [TVU) Minimo aceptable para el producio mezcla léctea,

d.

es de SEIS {06} meses, garantizando los condiciones de almacenamiento, sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes Regiones de
nuestro  Pais, coniabilizados desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Pery.

iDAD DE MEDIDA:

Unidad = De 390 g — 400 g




5. CERTEICACIONES Y DOCUMENTOS OBLIGATORIOS PARA EL PROCESO DE
SELECCION:

6.1

6.2

6.3

Regisiro sanitario:

Copia emitida por la Direccion General de Salud Ambienial e Inocuidad
Alimentaria (DIGESA), que garantfice el registro sanitaric de la mezcla
iacteq, fanto para el producto nacional o exfranjero.

Plan HACCP:

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que olorga Validacion
Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccion General de Saiud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segln Resolucion Ministerial
N° 449-2004/MINSA, Aprueban Norma Sanitaria para la Aplicacion del
Sistamna HACCP en la Fabricacion de Alimentos y 8ebidas. E Plan HACCP
deberd aplicarse a la linea de produccién de la mezcia lactea que
garantice la comecta produccion objeto de conttatacidon o aunalinea de
produccién dentro de la cual esté inmerso el bien requerido, en razdn del
arficulo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolucion Ministerial N°
449- 2006/ MINSA.

Ficha técnica del producto:

Ficha Técnica del producto, emitida por el fabricante y debidamenie
firmada por el Jefe de Laboraiotio o producciony en hoja membretada.

7. DOCUMENTOS OBLIGATORIOS A SER PRESENTADOS PARA EL INTERNAMIENTO

DEL BIEN:
a Documento: Regisiro Sanitorio del producio
Emitido por: Direccién General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria (DIGESA)]
Base legal. Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancie y Confrol Sanitario de
Alimentos y Bebidas
Tipo: Copila _ 7
b  Documenio: Fichd Técnica def producto
Eritido por: © Fabricante
Tipo: Original [Hoja membretada)
Frmada por el Jefe de Laboraforio ©
produccion
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c. Docurnento:

Emitido por:
Tipo:

d. Documenito

Emitido por
Tipo
e, Documenio

Emitido por

Tipo
Documento

™

Emitido por

Tipo -

Declaracidn Jurada de origen

Debe incluir Fecha de produccién o fecha

vencimiento y codigo de lote a intemar)
Proveedor
Original {Hoja membretada)

informe de Ensaye Microbioldgico, segin lo
que establece la NTS N° 07 1-MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo de producto.

Laboratorio acreditado por INACAL

Criginal

Declaraciéon jurada del contenido de aditivos
dlimentarios del fote a intemar por cada
internamiento

Laboratorio del fabricante y firmadce por el
jefe de control de calidad.

Origina

Declaracién  jurada del  contenido de
contaminantes del lote a internar por cada
internamiento

Laboratorio del fabricante y firmado por el
jefe de control de calidad.

Original

8. INFORMACION LOGISTICA:

8.1 ROTULADO DE ENVASE:

Cada envase de mezcla lacteq deberd estar debidamente rofuledo de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremeo 007-98-SA, Arficulo 114° y
117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas", indicando en forma impresa, legible y en idioma castellono 1o

siguiente:

a. Nombre del producto

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

c. Nombre y direccidn del fabricante.

. Nombre, razén social y direccion delimportador, io que podra figurar

n etiqueta adicional.




fl

f. Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo
a lo gue establece el Codex Alimentarius o la norma sanitaria
peruana gue le es aplicable.

g. Cédigo o clave detlote.

h. Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo

requiera.
8.2 ENVASE:

Hojalata resistente ol manipuleo, transporte y almacenamiento.

. Bl envase gue contiene el producto debe ser de material inocuo, estar

. libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en condiciones
iales que puedan afectar su inocuidad y esfar fabricado de manera
que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producio
durante foda su vida Util.

Los envases, que estén fabricados con metales o aleaciones de los
mismos, no podrén contener impurezas constituidas por  plomo, '
antimonio, zinc, cobre, cromo, hierro, estafio, mercurio, cadmio,
arsénico U ofros metales o metaloides que puedan ser considerados
dafinos para la salud y no podrdn contener mondmeros residuales de
estireno, de cloruro de vinilo, de acrinoclitlo © de cualquier otro
mondmero residual o sustancia que puedan ser considerados NOCIVOS
para la salud, en cantidades superiores a fos limites mdaximos permitidos,

EMBALAJE:

Caja de cartén corrugado o bandeja de corldn comigado recubierto
de pldstico termo coniraible. El embaiaje deberd ser resistente al
manipuleo, transporte y amacenamignto.

9. REFERENCIA NORMATIVA:
Las normas referenciadas son de cumplimiento obligatorio:

« Decreto Supremo N° 007-98-SA .- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

»  NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”. ,




«  Decreto Supremo N° 004-2022-MIDAGRI que modifica el Reglamento
de la leche y productos lacteos, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-2017-MINAGRI. '

+  Codex Alimentarius: Notrma General para el uso de términos lechetos
CXS 206-1999




