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LEVADURA INSTANTANEA

1.- OBJETO O FINALIDAD

La finalidad de la presente ficha técnica es contar con un documento
técnico que contenga la descripcién, caracteristicas, especificaciones ¥
otras condiciones técnicas y de calidad, que deberd poseer el producto
“ evadura instont@nea®, aue al ser ufiizade en los diverses procesos
adquisitivos  permita  obtener un producto de calidad para que la
preparacién del racionamianto orgdnico det personal navat sea éptirna y-de
calidad.

5. DESCRIPCION Y USO

a. Descripcion General:

La levadura instant@nea es una levadura para panificacion, la cual hasido
deshidratada por un método especial (lecho fluidizadol y se presenta de
diferente forma y famafo, empacada o vacio.

b. Uso:
Este producto es un insumo enla preparacion de productos de panaderia
para el personal de la Institucion.

3}  ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS TECNICAS

a. Requisitos Generales:

(1} Las levaduras no deberan tener sustancias conservadoras ni elementos
nocivos en general,

b. Requisitos organoléplicos:
(1) Apariencia: Pequefios bastones
{2) Color: Caracteristico o producio
(3) Olor:  Coracteristico al producto

c. Requisitos fisico-quimicos:

Requisitos Levadura instantanea
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Humedad, en g/100 g L M&ximo 5,0
Materia seca, g/100 g :_ Minimo 95.0 o
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T Moximo87
o _ Minimo 35
Porcenigje de célulosvivas | Minimo 650

Cenizas en base seca, o/100g i

pH” solucién al 10%

[ S

d. Requisitos microbioldgicos:

e Requisito N
Recoemiode Bschenchio col .o o . .
‘ P50 <l P
UEC/g) 5.0 <19 ‘

Deteccion de Salmonella sp./25g* | & 0 Ausencic® - |

e, Aditivos Alimentarios:

La fevadura para panificacion puede contener tos aditivos permitidos en
la legisiacion nocional vigente o en su detecto los contemplados por &
Codex Alimentarius.

4.- ENVASE

a. Forma y tipo de envase:

Papel irilaminade lifogrofiado, resistente d fransporte, manipuleo Y
almacenamiento.

NOTA:

Bl ervase que contiene el preducto debe ser de malerial inocuo, estar libre
de sustancics que puedan ser cedidas ol producto en condiciones tales

e puedan afectar su inocuidad v estar fabricado de manera que
m% tenga la calidad sanitaria y composicién del producto duranie toda
su vidga Otil.

Los envases, que estén fabricados con metdales o aleaciones de 1os mismos

o con maternal pléstico, en su caso, no podran:

(1) Contener impurezas constituidas por plomo, antimonio, zinc, cobre,
cromo. hierre, estafo, mercurio, cadmio, arsénico U ofros meidles o
metaloides gue pueddn ser considerados dofiinos para ta salud.

(2) Contener mondmeros residucies de estireno, de cloruro de vinilo, de

aciinolitilo o de cudalquier oo mondmero resiciugtl o sustancia que
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puedan ser considerados nocivos para la salud, en cantfidodes
superiores  los limites maximes permitidos.

Prohibase la utilizacion de envases fabricados con reciclados de papet,
cartén o plasiico de segundo UsO.

b. Vida uiil:
El Tiempo de Vida Uil (TVU} minimo acepiable para el producto levadura
instantanea es de DOS (02) ofos, garantzado en condiciones de

almacenamiento a femperaturas de refrigeracion, contobilizadas desde
la fecha de internamiento en los aimocenes de o Maring de Guera del

Perd.
EMPAQUE

a. Para fransporte y manipuleo:

Bolsa de polipropileno de alta densidad (PEAD) y/o cdja de cartén de
primer uso, resisiente al transporte, manipuleo y almacenamiento segdn
sea el caso del envase.

b. Presentociéon y Unidad de medida:

Unidad = QUINIENTOS (500} gramos como minimo

NOTA: En el objelo de la convocatoria la presentacion del envase,
empague y el peso del producto serd determinada por el area
usuara

ROTULADO DEL PRODUCTO

Las efiquetas de todos los aditives alimentarios deberdn llevar la informacién
exigida que sea aplicable al eliquetado del adifivo alimentaro de que se
frate, de acuerde a lo establecido en el copitulo 5 de la NTP 209.653:2018
(Revisada el 2023) ENQUETADO. Aditivos alimentarios gque se& venden como

fales.

Nombre del adifivo

Fecha de vencimienio

Lista de ingredientes

Instrucciones para la conservacion y utilizacion
Conienido nefo

® 00U
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Nombre y direccidn del fobricante, envasador, disinbuidor o importador

Dot o~ .rl
Pais de origen

\derifificacion de iote
Autorizocion sanitaria {opciondal]

o

.
. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL BIEN

)
.

Nocumentocion a ser presentoda ¢l mormerio delinternamiento del bien,

B, Documento < Ficho Técnica del preducto

Ernitido por : Fabricanie

Tipo . Onginai {Heoja membretada)

Firmaodo por El jefe de conirot de calidad del laboratono
c. Documenio - Declarocion Jurada de origen.

|Debe inciurr fecha de produccion ¢ fecha
vencimiento v codigo de lote o intermnar)

Emitide por . Provesdor
Tipo . Original {Hojo membretcda)
e. Documento . Informe de Ensayo Micrebiolddico, segun lo

gue establece lo WIS N° 071 -MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo de producto

Errifido por . Laborolorio acreditado por INACAL

Tipo . Criginal

Documento - informe de Ensayo Fisico-Quimico {humedad,
matena seca, cenizas en hase secd, pH y
porcentdie de células vivas)

of . Laboraiorio acrediado por INACAL
Original
N
g. Documento . Declaracion jurada del contenido de aditivos
aimeriarios del lote a internar por cada
infernamienic
Emitido por - Loboraiorio del fabricante y firmado por eijefe

de control de caolidad.
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8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legisiacion nacional o lo que deberdn sujetarse fa produccion, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elabeoracion y expendio de
aditivos alimentarios con la finalidad de garantizar su inccuidad:

a. NP 106.007:2018 LEVADURAS. Levadura indusirial para panificacién.
Requisitos y métodos de ensayo.

b, NTP 209.714:2022 ADITIVOS ALIMENTARIOS. Leudantes. Clasificacidn, 2°
Edicion [29-12-2022).

¢. NTP 209.653:2018 [Revisada el 2023) ETIQUETADO. Aditivos alimeniarics
gue se venden como fales.

CRITERIOS DE CALIDAD

La levadura instantdnea deberd cumplir con fos criterios establecidos en la
base legal de cumplimiento obligalorio, con la finalidad de mantener la
inocuidad del producto.

PRESENTACION DE MUESTRAS

a. Cantidad: DOS (02} unidades {muestra y contramuestra).
b. Presentacion: Cada unidad de QUINIENTCS (500} gramos.
c. Documentacion técnica de presentacion obligateria:

(1} Documento . Autorizacion Sanifaria {Opcional)
Emitido por +  Direccidon General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimeniaria {DIGESA)
Base legal : Resolucién Directorai N 0684/2003/DIGESA/SA
Tipo . Copia
(2) Documento - Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Ongindl {Hoja membretada)
Firmado por El jefe de control de calidad det laboratorio

d. Envase unitario:

Envase de fdabrica sin abrir. No debe presentar informacién impresa o
escrita de la empresa postora.
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e. Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca gue no idenfifique c lo empresa postora, con las siguiente
informacidn:

(1) Nombre del producto

(2) Conienido neto

{3) Idenfificacion de lote

(4) Fecha de produccion

{5) Fecha de vencimienio

16} Autorizacidn Sanitaria {Opcional)
{7} Pdis de origen
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