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NOMBRE GALLETAS CON KIWICHA

Es un producto horneado de consumo directo elaborado a base de harinas /hojuelas

DESCRIPCION BASICA de cereales y quenopodiaceas, de consistencia crocante, buena textura suave en su
masticacion, de gran aceptacion por sus consumidores preferentemente por los
nifios.

e Harina de Trigo Fortificada (Hierro 55 mg/kg, Tiamina 5 mg/kg, Riboflavina 4
mg/kg, Niacina 48 mg/kg, Acido félico 1.2 mg/kg)

e  Azlcar Rubia

e Manteca Vegetal

e Hojuelas o harina de Kiwicha

INGREDIENTES e Aislado Proteico de Soya
PRINCIPALES e Lecitina de Soya (E322i)
e Sal Yodada

e  Bicarbonato de Amonio (E503ii)
e Bicarbonato de Sodio (E500ii)

e Caramelina (E150d)

e BHT(E321).

ATRIBUTO ESPECIFICACION
GARACTERI§TICAS Humedad Maximo 9%
FISICO — QUIMICAS
Requisito | Categori | Clase N Limite por g/m|.
C
P S a S m M
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS. Mohos 2 3 5 2 | 10 10°
Fuentes : R.M. 1020-2010/MINSA
e  Eliminacién de microorganismo por tratamiento térmico (coccién).
TRATAMIENTO DE e  Utilizacion de un Antioxidante (BHT (E321)).
CONSERVACION: e Reduccién de la Actividad de Agua (Baja humedad)

Peso de cada galleta:de5a20¢g

Peso de la racién: De 20 a 200 g (De 1 a 40 galletas)

» Empaque primario: El empaque de las galletas debe ser de plastico

EMPAQUE Y PRESENTACION termosellado de polietileno (PEAD, PEBD) o Polipropileno (BOPP) o
Bilaminados (PE/BOPP).

» Empaque Secundario: cajas de carton corrugado de primer uso
conteniendo desde 5 a 12.5 kg de galletas.

El producto debe de almacenarse bajo sombra en un lugar fresco, limpio y ventilado
CONDICIONES DE alejada de fuentes de calor y olores. La distribucidn se realizard en medios de
ALMACENAMIE’NTO Y transportes que cumplan con las condiciones adecuadas para el transporte de
DISTRIBUCION: alimentos, condiciones detalladas y normadas por la R.M: 1020-2010/MINSA.




VIDA UTIL

Tiempo: 12 meses (365 dias) contados a partir de la fecha de produccion,
almacenados en ambientes limpios, secos, ventilados y sobre parihuelas.
Temperatura del Ambiente de Maximo de 30 2Cy H.R.: 60 — 87%

INSTRUCCIONES DE USO,
DETERMINACION DEL USO Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES:

Las galletas son de consumo directo, se pueden consumir solas o acompafadas de
cualquier tipo de bebida u otro producto que el consumidor crea conveniente.

El producto puede ser consumido por toda la familia, su gran aporte nutricional las
hace un excelente alimento para los nifios en edad escolar, para madres gestantes y
personas de la tercera edad.

Una vez abierto debe de ser consumido en su totalidad preferentemente. Producto
no recomendado para el consumo de Celiacos por su contenido de Gluten.

ROTULADO O ETIQUETADO:

El rotulado de los envases sera teniendo en consideracion del Articulo 117 del D.S.
007-98-SA y Numeral 6 de la NTP 209.038 2009 de Alimentos Envasados: Etiquetado,
debiéndose indicar:

a) Nombre del Producto.

b) Declaracién de ingredientes y aditivos.

c) Nombre y direccion del fabricante.

d) Numero de Registro Sanitario.

e) Fecha de Produccidny Fecha de Vencimiento.

f) Cddigo del lote.

g) Condiciones de conservacion.

h) Valor nutricional por 100g de producto.

CONTROLES DURANTE EL
DESPACHO Y LA
DISTRIBUCION

El producto es distribuido, en medios de transportes exclusivos y adecuados; Limpios
y desinfectados. Los vehiculos estan acondicionados y provistos de medios suficientes
para proteger a los productos y evitar contaminaciones externas.




