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BASES TECNICAS
PURITA CEREAL

I. ESPECIFICACIONES TECNICAS

DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

Nombre de fantasia : PURITA CEREAL

Nombre genérico: Producto en polvo para preparar una formula infantil con
base en leche, cereales, alta en calcio y fortificada con vitaminas y
minerales.

El producto es una formula lactea infantil que esta destinada para ser
utilizada en el Programa de Alimentacion Complementaria para nifios de 18
a 72 meses de edad, debe poseer un aspecto, color, aroma, sabor y
consistencia que lo hagan aceptable para este grupo etareo.

El producto debe ser de preparacién instantdnea y no debe requerir coccion
antes del consumo.

El producto esta concebido para ser consumido diariamente, preparado al
10 % (20 g de polvo en 200 ml de agua). En las instrucciones del envase se
indicard que a la férmula reconstituida se le puede adicionar azlcar y
cereales dextrinizados o algun saborizante segun indicacion del profesional
de salud. Ademas, el producto y la empresa elaboradora, envasadora y
distribuidora, deberd cumplir con todo lo establecido en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos (DS 977/96).

La 0 las empresas elaboradoras, envasadoras y distribuidoras del producto,
los ingredientes usados en la formula, todo el proceso de elaboracion, el
producto en polvo y la formula reconstituida deberan cumplir con todos los
requisitos establecidos en el Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS
977/96). Ademas, la 6 las empresas elaboradoras, envasadoras y
distribuidoras del producto, deberan tener un control de calidad total en toda
la cadena alimentaria, en consecuencia deberan aplicar y cumplir con los
sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos (GMP 6 BPF, Buenas
Practicas de Fabricacion, NCh2861.0f2004 “Sistema de andlisis de peligros
y puntos criticos de control (HACCP) - Directrices para su aplicacion”) y con
los sistemas de gestion de la calidad (Normas chilenas de la serie
ISO9000), de modo de garantizar la inocuidad y calidad del producto.



2. COMPOSICION QUIMICA Y NORMAS NUTRICIONALES

2.1 Composiciobn quimica y aporte de macronutrientes

. La composicion

guimica y el contenido de macronutrientes que debera tener el producto por
cada 100 g de producto en polvo y por porcién de consumo se muestra en

la Tabla 1.

TABLA 1

PURITA CEREAL: COMPOSICION QUIMICA Y APORTE DE NUTRIENTES DEL
PRODUCTO EN POLVO: EN 100 g Y POR PORCION

100g 209
1 porcién
Energia kcal 448 90
Humedad g 3,5 0,7
Cenizas g 7,0 1,4
Proteinas g 17,0 3,4
Lipidos g 18,0 3,6
Acidos grasos saturados + acidos grasos trans g 8,0 1,6
Acido Linoleico g 2,5 0,5
Hidratos de Carbono disponibles g 54,5 10,9
Lactosa g max. 38,0 7,6
Sacarosa+ glucosa + fructosa g max. 10,5 2,1
Sodio g 400,0 80,0

2.2 Aporte de vitaminas y minerales.

El producto en polvo debera presentar

como minimo durante toda su vida util el contenido de vitaminas y minerales

gue se describe en la Tabla 2.



TABLA 2

PURITA CEREAL : APORTE DE MICRONUTRIENTES DEL PRODUCTO EN POLVO:

3.1

3.2

POR CADA 100 g Y POR PORCION DE CONSUMO

100 g 1 porcién
Vitaminas: 209 % DDR*
Vitamina A ug EAR' 465,00 93,00 12
Vitamina C mg 50,00 10,00 25
Vitamina D ug D5’ 6,20 1,24 12
Vitamina E mg ET? 10,00 2,00 20
Vitamina B; mg 0,35 0,07 10
Vitamina B, mg 0,50 0,10 13
Niacina mg EN* 4,50 0,90 10
Vitamina Bg mg 0,60 0,12 17
Folato ug EFA° 120,00 24,00 12
Vitamina By,  |Ug 1,50 0,30 10
Minerales:
Calcio mg 900,00 180,00 23
Fosforo mg 600,00 120,00 15
Magnesio mg 90,00 18,00 9
Hierro mg 6,20 1,24 12
Zinc mg 6,00 1,20 15
Cobre mg 0,30 0,06 6
* Expresado como % en relacién al Dosis Diaria Recomendada para
nifos de 1 a 3 afos de edad.

1 Mg EAR = pg equivalentes de actividad de retinol

2 pg D3 = g de colecalciferol

3 mg ET = mg equivalentes de alfa-tocoferol
4 mg EN = mg equivalentes de Niacina

5

ug EFA

1 ug equivalente de folato de alimentos = 0,6 pg de acido félico de
fortificacién o suplementacion

CARACTERISTICAS DE LOS NUTRIENTES Y FACTORES DIE TETICOS
Proteinas . Proteinas lacteas minimo 85 % de las proteinas totales.

Lipidos . Los contenidos establecidos en la Tabla 1, fueron definidos
considerando los siguientes criterios en forma de &cido linoleico
aproximadamente un 5% de las calorias totales y la sumatoria de acidos
grasos trans mas acidos grasos saturados aproximadamente un 15% de
calorias totales.



3.3

3.4

3.5

4.1

Hidratos de carbono.

Los almidones presentes en el producto deberan

estar pregelatinizandos con un grado de gelatinizacion minimo de 93%.

Vitaminas y Minerales Las formas quimicas de las vitaminas y minerales
gue deberd utilizar para adicionar a la formula, se describen en la Tabla 3.

TABLA 3

PURITA CEREAL: COMPUESTOS QUE SE DEBERAN UTILIZAR

NUTRIENTES FORMA COMERCIAL
VITAMINAS
Vitamina A Retinol palmitato 250.000 Ul/g, dispersable en agua
Vitamina D Vitamina D5, 100.000 Ul, dispersable en agua
Vitamina E Vitamina E 50%, dispersable en agua
Vitamina C Acido ascérbico
Vitamina B, Mononitrato de tiamina o clorhidrato de tiamina
Vitamina B, Riboflavina USP
Niacina Nicotinamida o niacinamida, no usar acido nicotinico
Vitamina Bg Clorhidrato de piridoxina
Folico Acido félico
Vitamina B1» Cianocobalamina
MINERALES
Calcio Lactato de calcio o fosfato mono-, di- o tri- célcico
Fosforo Fosfato diihidrégeno de potasio o monohidrégeno de potasio
Magnesio Hidréxido, 6xido o sulfato de magnesio
Hierro Sulfato ferroso
Zinc Acetato de zinc dihidratado o sulfato de zinc monohidratado
Cobre Sulfato de cobre anhidro o pentahidratado

Certificado de vitaminas — minerales.

El fabricante debera presentar junto

con la ficha técnica del producto un certificado que garantice: a) la forma
guimica (forma comercial) utilizada en cada nutriente y el contenido de cada
nutriente; b) la magnitud de sobredosificacion utilizada en cada nutriente
considerando su vida util y c) el origen o proveedor de dichos ingredientes.

ESPECIFICACIONES ALIMENTARIAS

Ingredientes permitidos. El producto debera ser elaborado solo con base

en los siguientes ingredientes:

- Leche de vaca: este deberd ser el ingrediente cuantitativamente mas
importante. Los productos lacteos derivados de leche se permiten como
ingredientes optativos pero no cuentan como “leche”.

- Harinas de cereales hidrolizados con el fin de gelatinizar los almidones
de acuerdo a las préacticas de buena fabricacion.

- Lipidos adicionados (aquellos que no forman parte de los ingredientes)
deben ser exclusivamente de origen lacteo y vegetal. Se podran utilizar
los siguientes aceites: maravilla, canola (raps sin erdcico), maiz, soya. Se
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4.2

5.1

5.1.1.
5.1.2.
5.1.3.

5.1.4.

5.2

debera usar una mezcla de aceites vegetales de modo de obtener el
perfil lipidico establecido.

- Antioxidantes: en cantidad suficiente para proteger a los lipidos
presentes en la formula, de acuerdo al articulo 143 del Reglamento
Sanitario de los Alimentos (DS 977/96).

- Vitaminas: la cantidad necesaria para alcanzar las cantidades
establecidas en la Tabla 2.

- Minerales: la cantidad necesaria para alcanzar las cantidades
establecidas en la Tabla 2.

Ingredientes optativos . El producto so6lo podra contener los siguientes
ingredientes:

- Caseinato, suero de leche y otros productos lacteos

- Maltodextrinas

- Almidones

- Aceite vegetal hidrogenado

- Sacarosa, glucosa o fructosa

- Aditivos permitidos de acuerdo al Reglamento Sanitario de los Alimentos.

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO EN POLVO

Especificaciones fisico-quimicas.  El producto debera tener:

Contenido neto en el envase individual = 1 kg

Densidad aparente: minimo = 0,48 g/ml, maximo = 0,58 g/ml

indice de perdxidos, segun la técnica de la AOAC/AOCS:

-maximo = 1,5 meq O,/kg de grasa en el producto recién preparado hasta
30 dias;

-maximo = 2,5 meq O,/kg de grasa entre los 30 y 60 dias;

-maximo = 5 meq O,/kg de grasa a los 60 dias y mas.

Grado de gelatinizacién del almidon = 93%

Especificaciones microbiolégicas . Debera cumplir con especificaciones
microbioldgicas establecidas para formulas lacteas deshidratadas que se
encuentran en el articulo 173 del actual Reglamento Sanitario de los
Alimentos (DS 977/96), las que se muestran en la tabla 4.



TABLA 4

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

5.3

6.1.

6.1.1.

PARAMETRO CATEGORIA PLAN DE MUESTREO LIMITE POR GRAMO

CLASES n c m M

Recugnto Aerobios 5 3 5 5 10* 5 x 10

Mesdfilos

Coliformes 6 3 5 1 <3 20

E. coli 10 2 5 0 <3 -

B. cereus 8 3 5 1 102 10°

S. auerus 8 3 5 1 10 10?

Salmonella en 25 g 11 2 10 0 - -

Donde:

n = ndmero de unidades (de 1 kg) de muestra a ser examinadas

C = ndmero maximo de unidades de muestra que puede contener un numero de
microorganismos comprendidos entre “m” y “M” para que el alimento sea aceptable

m = valor del parametro microbiolégico para el cual o por debajo del cual el alimento no
representa un riesgo para la salud.

M = valor del parametro microbiolégico por encima del cual el alimento representa un
riesgo para la salud.

Especificaciones sensoriales del producto en po Ivo. EIl producto en
polvo debera tener un color caracteristico y aroma suave, debe
corresponder al perfil basico de una mezcla de leche — cereal. Se podra
reforzar el aroma y sabor, siempre que no cambie el perfil basico. El
producto deberd estar exento de particulas quemadas o duras y de olores
extrafios (a rancio, quemado, crudo, solventes, etc.).

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO RECONSTITUIDO

Especificaciones sensoriales:  El producto para la evaluacion sensorial
debera ser reconstituido al 10%, utilizando 100 g del producto en polvo y
completar con agua (55°C) destilada a un litro, la disolucion se realizara
mediante agitacion manual.

Caracteristicas generales. El producto reconstituido al 10% segun se

indico en el punto 6.1, debera presentar las siguientes caracteristicas:

- El color, aroma y sabor del producto deben ser adecuados para lograr
una buena aceptabilidad por el grupo objetivo y deben corresponder al
perfil basico de una leche — cereal; si es con sabor, éste debe estar
acuerdo al sabor declarado.




6.1.2.

6.1.3.

6.2.

6.2.1.

- Debe estar exenta de aromas y sabores extrafios, crudo, rancio,
guemado, etc.

- Consistencia: liquida.

- Textura: suave y sin grumos

Atributos de calidad. Las caracteristicas organolépticas (color, aroma y
sabor) del producto reconstituido, seran evaluadas por un panel de jueces
entrenados, que utilizardn una escala no estructurada de 9 puntos (de 1 a
9) para determinar la intensidad de cada atributo de calidad (tabla 5).

TABLAS

ATRIBUTOS DE CALIDAD QUE SE DETERMINARAN EN LA
EVALUACION SENSORIAL

ATRIBUTOS DE CALIDAD
Aroma caracteristico
Sabor caracteristico
Sabor extrafio (amargo, a crudo, metalico, afiejo, acartonado,
guemado, remedio, quimico, etc.)
Sabor a rancio/oxidado
Grumosidad
Sensacion remanente

Aceptacion general. La aceptacion general del producto reconstituido tal
como se describié en el punto 6.1, serd determinada por un panel de jueces
entrenados y debera ser como minimo de 4,5 puntos, utilizando una escala
de 7 puntos la que se describe a continuacion:

Escala Aceptacion general

Inaceptable: me disgusta extremadamente
Muy malo: me disgusta mucho

Malo: me disgusta ligeramente

Regular: Ni me gusta ni me disgusta
Bueno: Me gusta un poco

Muy bueno: Me gusta mucho

Excelente: Me gusta extremadamente

N[OOI IWIN|(F-

Especificaciones fisico-quimicas:

Estabilidad de la suspension.  El producto reconstituido tal como se
describié en el punto 6.1 no debera presentar grumos, presencia de gotas
de grasa ni separacion de fases dentro del periodo de 1 hora y debera
presentar una solubilidad minima de 99% segun el método descrito en la
norma chilena NCh1677.0f2008 - Leche en polvo y productos de leche en
polvo - Determinacion del indice de insolubilidad.



6.2.2.

7.1

7.2

7.3

7.3.1

7.3.2

7.4

indice de acidez. EIl producto reconstituido al 10% debera presentar una
acidez menor que 18 ml de NaOH 0,1 N/100 ml.

ESPECIFICACIONES DEL ENVASE INDIVIDUAL Y DEL PR OCESO DE
ENVASADO

Material de envase. El producto deberd ser envasado en bolsas de
material trilaminado que cumpla con las especificaciones respecto al tipo de
material, espesor y gramaje:

Espesor Gramaje
Material (micrones) (g/m?)
Polipropileno 20 18,3
Aluminio 9 24,3
Polietileno 50 46,3
Tinta y adhesivos -- 9,5
Total 79 98,4

Certificado material envase. La empresa que se presenta a la licitacion
deber& presentar junto con la ficha técnica del producto un certificado del
proveedor del material de envase que garantice: a) la composicion del
material utilizado, b) el espesor y c) gramaje del material usado en el
envase. En el caso de aquellas empresas nuevas, podran presentar un
certificado de compromiso de una empresa proveedora de envases, de
modo que ésta garantice el uso de dicho material en caso que la empresa
se adjudique la Licitacion.

Tamafio y forma del envase individual.  El producto debera ser envasado
en bolsas que tengan una capacidad de 1 kilo como contenido neto.

Las dimensiones del envase individual se muestran a continuacion:

Bolsa Dimensiones

Ancho de film de 400 a 480 mm para obtener un ancho| 21.5cm
de bolsa de:

Alto o largo 28 cm
Sello vertical (longitudinal) 15 mm
Sello transversal (horizontal) 15 mm

Forma del envase individual. El envase debera tener la forma de una
bolsa con un sello longitudinal de 15 mm y dos sellos transversales: en el
extremo superior (15 mm) e inferior (15 mm).

Residuo de solventes. Sera responsabilidad del fabricante y envasador
asegurarse por medio de controles preventivos:
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7.5

8.1

8.2

8.3

a) Que el material de envase tenga un maximo de residuo de solventes de
25 mg/m?

b) Realizar el test sensorial para probar que el material de embalaje esté
libre de olor debido a la contaminacion de residuos solventes

c) Realizar el andlisis cromatografico para determinar el contenido de
solvente residual

Proceso de envasado. En el proceso se debera aplicar barrido con
nitrégeno o con una mezcla de nitrégeno y anhidrido carbonico. El control
sera de acuerdo al contenido de oxigeno residual.

ESPECIFICACIONES DEL ROTULADO DEL ENVASE INDIVID UAL

Rotulado general. La rotulacion del envase individual (bolsa) debera
cumplir con todo lo establecido en los articulos 106 al 121 del Reglamento
Sanitario de los Alimentos (DS 977/96), es decir debera incluir los textos el
disefio, dibujos, leyendas y todas las declaraciones idénticas al modelo
(arte de la etiqueta) entregado por la CENABAST a cada proveedor, un vez
adjudicado. Cada empresa deberd solicitar a GS1 Chile el codigo de barra
Gtin-13 para identificar los envases individuales y también solicitar un Gtin-
14 para las cajas 0 embalajes que contengan estos envases individuales.
Las Etiquetas codigos de barra, que corresponden a Cajas y Embalajes
deben llevar un disefio GS1-128, con caracteristicas en acuerdo con
Modelo adoptado por CENABAST y que aparece en los folletos graficos
gue CENABAST distribuy6 a sus proveedores.

De igual forma la etiquetacion de los Pallets Monoproductos deben ser
etiquetados con etiqueta coédigo de barras en formato GS1-128 de acuerdo
con Modelo adoptado por CENABAST. Se entiende monoproducto como
mismo producto, mismo lote y misma fecha de vencimiento.

Rotulado para el producto a vender en el comerc io detallista. El
rotulado del envase individual debera ser idéntico a los productos del
PNAC, debiéndose soélo excluir la frase del panel posterior que a
continuacion se detallan:”"Advertencia: Este producto es de propiedad del
Estado de Chile. Prohibida su venta. Elaborado envasado y distribuido para
la CENABAST; Ministerio de Salud de Chile”.

Se deberan excluir los logotipos del Gobierno de Chile, que se encuentran
tanto en la cara anterior como posterior del envase. Estos logos podran ser
reemplazados en su ubicacién y tamafio, por los de la empresa que lo
elabora y/o comercializa.

Identificacion de la Empresa.  En el modelo de etiqueta que se entregara

en CD, se muestra el espacio donde se deberé& colocar el nombre, direccién
y resolucion de la empresa que elabora, envasa y distribuye el producto.

11



8.4

8.5

Ademas se muestra un recuadro, donde se debera colocar el logotipo de la
empresa que fabrica el producto.

Ejemplo: Se adjudica la empresa XXX, y el producto es elaborado,
envasado y distribuido por la misma empresa, en el rotulo se debera
colocar:

Elaborado, envasado y distribuido para la Central de Abastecimiento del
Ministerio de Salud, por XXX, ...... (direccion). Resolucion N° ... de ...... ,
SEREMI DE SALUD ...........

Si se adjudica la empresa XY, y el producto es elaborado y envasado por
XXXy distribuye WW, se debera colocar:

Elaborado y envasado para la Central de Abastecimiento del Ministerio de
Salud a solicitud de XY, ... (direccion), por XXX, ......... (direccion).
Resolucion N° ..... de ....... , SEREMI DE SALUD ........ Distribuido por WW.
....... (direccion), Resolucion N°.... de ....., SEREMI DE SALUD......

Si se adjudica la empresa XXX, y el producto es elaborado por BB,
envasado por AA y distribuye WW, se debera colocar:
Elaborado para la Central de Abastecimiento del Ministerio de Salud a

solicitud de XXX, ........ (direccion), por BB, ......... (direccién). Resolucion N°
..... de ......., SEREMI de Salud ........, envasado por AA , ......... (direccion).
Resolucion Ne° ..... de ....... , SEREMI de Salud ........ , 'y distribuido por WW.

....... (direccion), Resolucion N°.... de ....., SEREMI de Salud......

Ingredientes. En el modelo de etigueta que se adjunta, se muestra la
ubicacion en que se debera colocar la lista de ingredientes realmente
incorporados en el producto. Se deben colocar con sus nombres
especificos y en orden decreciente de proporciones, asi por ejemplo: leche
en polvo semidescremada, harina de cereales hidrolizada (especificar
avena, arroz, trigo, etc.),....aceites vegetales (especificar soya, maiz, etc.),
suero de leche en polvo,...... calcio (lactato de calcio), vitamina C (acido
ascorbico), etc.

Etiquetado nutricional. La etiqueta nutricional debera incluir la informacién
por cada 100 g y en 1 porcion (20 g) tal como se muestra en el modelo de la
etiqueta (anexo 2), es decir se deberé incluir la declaracién del contenido de
los nutrientes sefialados. En aquellos nutrientes con espacio en blanco, se
debera completar colocando la informacion, de acuerdo a las caracteristicas
del producto de cada empresa.
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9.

9.1

9.2

9.3

9.3.1

9.3.2

ESPECIFICACIONES DE LA CAJA CONTENEDORA

Tipo de cartdn y propiedades mecanicas.  El tipo de carton que se debera
usar y sus propiedades mecanicas seran las siguientes:

Tipo de cartoén:

Cartén corrugado sera del tipo 21 C-KK onda
tipo C (normal), con liners de 100% de celulosa
Kraft.

Espesor:

Minimo: 4,1 mm

Gramaje

Minimo: 650 g/m?

Resistencia a la explosion:

Minimo: 200 Ib/pulg?

Resistencia al aplastamiento
vertical (apilamiento)

Valor de Column Crush minimo: 40 Ib/pulg

Resistencia a la comprension de
onda o aplastamiento plano

Flat Crush minimo: 300 kg/caja vacia (28
Ib/pulg?)

Absorcion de agua normal para
liners

Indice de Cobb no mayor a 0,5 g/100 cm? (a
300 s)

Medidas Interiores de la caja.

Las medidas interiores de la caja deberan

ser las siguientes: Largo: 420 mm, ancho: 310 mm y alto: 370 mm. En todo
caso las dimensiones de la caja deben ajustarse de tal forma que el
desplazamiento o movimiento de las bolsas sea minimo con el objeto de
evitar rotura de los termosellos de las bolsas o dafio del laminado de

aluminio de las mismas.

Rotulaciones y declaraciones de la caja contene  dora.

Rotulaciones que debe cumplir la fabrica elab  oradora de cartén y de
las cajas. Se debera colocar un timbre en cada caja que indique al menos:
* Nombre de la empresa fabricante de la caja

» Dia, mesy afo de la elaboracion

e Tipo de caja (21 C-KK)
e Column crush en Ib/pulg

« Resistencia a la explosién, en Ib/pulg?

Rotulaciones que seran responsabilidad del fa  bricante del producto.

Debe indicarse lo siguiente:

*  “No apilar mas de 5 cajas”.

 Enlas aletas y en las caras laterales debe decir “FRAGIL”, con letras de
un tamafio minimo de 5 cm de alto y en tipo negrita e indicar con una
flecha el sentido correcto para la posicion de la caja

» Debe indicarse claramente en las dos caras opuestas el Numero de lote
de elaboracion y la fecha de vencimiento del producto. Un lote no debe
superar un peso superior a 100.000 kg.

* El mismo codigo de barra del envase individual deber& ser colocado en
las cajas contenedoras, en la parte inferior de las dos caras laterales.
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9.3.3

9.3.4

9.4

9.5

Las empresas podran utilizar etiquetas adhesivas para la incorporacion
de dichos cédigos en las cajas contenedoras.

» Para Cajas contenedoras y/o embalajes (bolsas, etc.). Los cédigos de
barra, que corresponden a Cajas y Embalajes deben llevar un disefio
GS1-128, con caracteristicas en acuerdo con Modelo adoptado por
Cenabast y que aparece en los folletos graficos que Cenabast
distribuy6 a Proveedores (ver anexo 3).

Procedimiento en caso de mermas y faltantes. En caso de producirse
mermas (por falla organoléptica o alteraciones fisicas del envase u otra
razén que determine inaptitud para su distribucion y consumo) y faltantes
(menor numero de bolsas en el interior de la caja contenedora), deberan
seguirse las indicaciones y procedimientos establecidos en las Bases
Administrativas que regulan los procesos de compras para el PNAC —
PACAM.

Rotulaciones y declaraciones que deben inclui  r las cajas de carton. El
cbdigo de barra debera ser colocado en las 2 caras laterales de las cajas de
carton; las caracteristicas del cédigo de barra debera ser segun normativa
EAN Chile. Ademas en las dos caras laterales de las cajas de carton,
excluyendo la tapa y el fondo, se deber& incluir la siguiente leyenda con
letras de color rojo intenso pantone 032-C (codigo 10522).

PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA

20 kg Neto de PURITA CEREAL

PROPIEDAD DEL ESTADO DE CHILE
SU VENTA ES PENADA POR LEY
N°de LOTE.: ............
Fecha de Vencimiento: .............. (colocar: dia/mes en palabras /afio)
Planta Elaboradora: ............ccccvvvvveenenn.

El codigo de barras en formato GS1-128 debera ser colocado igualmente
en las 2 caras laterales de las cajas de carton.

Contenido de la caja. El contenido de cada caja sera de 20 bolsas de 1
kilo de producto neto.

Ordenamiento de las bolsas en la caja. Se podran colocar en la base de
la caja 4 bolsas y en lo alto 5 bolsas. Separar el contenido en cuatro celdas
con un cartén en cruz, o en dos celdas con un carton en z u otro sistema
similar que asegure 6ptimas condiciones del producto durante el traslado y
almacenamiento.
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9.6

9.7

9.8

10.

10.1

10.2

Sellado de la caja. Las aletas de las cajas tanto superior como inferior
deben ir encoladas con un pegamento inodoro, que asegure la inviolabilidad
de su contenido. El ancho de las aletas debe ser suficiente para que
gueden en contacto ambos lados y asegure el sellado hermético de la caja.
Las cajas deben ser selladas con cinta plastica adhesiva (8 cm o més de
ancho) en toda su extension, en la superficie inferior y superior, y que
sobrepase 15 cm en los costados. La cinta debe llevar impreso el nombre
de la empresa elaboradora del producto.

Apilamiento de las cajas . Se sugiere un apilamiento no superior a 5 cajas.
En forma de pallets asegurados con zunchs o stretch film. La base del pallet
(tipo EURO 2) podra estar formada por 8 cajas, con 5 cajas hacia arriba, lo
gue da un total de 40 cajas por pallet. La etiquetacion de los Pallets
Monoproductos deben ser etiquetados con etiqueta cédigo de barras en
formato GS1-128 de cuerdo con Modelo adoptado por Cenabast. Se
entiende monoproducto como mismo producto, mismo lote y misma fecha
de vencimiento.

Rotulacion del producto para vender en el comer cio detallista . La
rotulacion deberd ser idéntica en todas sus caracteristicas al producto del
PNAC, solo se deberan excluir los textos de la rotulacién de la caja que a
continuacion se describen:

PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA
PROPIEDAD DEL ESTADO DE CHILE

SU VENTA ES PENADA POR LEY

ESPECIFICACIONES DE LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Periodo de vida atil. ElI producto debera ser disefiado, elaborado,
envasado, distribuido y almacenado de tal manera que se garantice 1 (un)
afio de vida util en optimas condiciones en envase cerrado a contar desde
el momento de su fecha de elaboracion.

Requisitos que debe cumplir.  El producto debe ser apto para el consumo
durante toda su vida util y debe cumplir con: a) todo lo establecido en el
Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977/96), b) con las
Resoluciones del Ministerio de Salud complementarias al Reglamento y c)
con todo lo establecido en las presentes especificaciones técnicas,
controles de calidad y bases administrativas. El producto ademas debera

tener un estudio de estabilidad en tiempo real (she If life) a 25°C, con
una humedad relativa de 60-65%, durante un periodo minimo de 3
meses al momento de la adjudicacion, y un total de 6 meses antes de
la distribucién. Los controles de certificacion de los pardmetros de
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11.

11.1

vida util, deberan ser realizados y certificados po r un laboratorio
externo a la empresa.

ESPECIFICACIONES DE LOS ACCESORIOS. Con el fin de facilitar la
manipulacién y el uso correcto del producto por parte de los beneficiarios,
se deberan incluir los accesorios tal y como a continuacién se describe: 10
dosificadores en una bolsa plastica y en otra bolsa plastica unidades de
material educativo, de acuerdo al/los modelo/os vigente/s del Ministerio de
Salud. Para compras de 12 meses, este material debera ser  incluido
durante un periodo total de 6 meses, en los meses ¢ alendario que
indique la planificacion del Ministerio de Salud. P ara compras de
periodos mas cortos, sera en un periodo total de 4 meses, en los
meses calendario que igualmente sean planificados p  or el MINSAL .
Este punto de accesorios podra ser modificado por CENABAST, segln
necesidades del programa, lo que serd informado y acordado
oportunamente en conjunto con las empresas. Estos accesorios deben ser
colocados dentro de la caja contenedora y en la parte superior de ella
(sobre las bolsas del producto). Material educativo y dosificador estandar,
deberan coincidir en los periodos de insercion en las cajas.

» Para el material educativo, se considerara un costo unitario maximo
de referencia de $35 (valores superiores podran ajustar volumen de
impresion a fin de mantener costos por este concepto).

* EI MINSAL debera dar el visto bueno al material educativo mediante
prueba de impresion, autorizando asi la reproduccion definitiva.

Dosificador. Cada caja que contiene 20 kilos de producto debera incluir 10
dosificadores. El dosificador debera cumplir los siguientes requisitos:

11.1.1 Capacidad de una medida rasa =5 gramos de producto
11.1.2 Color: debe ser rojo intenso, pantone: 032-C (cédigo 10522)
11.1.3 Forma: debe tener un contenedor y un mango de modo que permita una

12.

12.1

adecuada manipulacion.

ESPECIFICACIONES PARA LA PRESENTACION DEL ESTUD IO DEL
PROTOTIPO Y DE SU FICHA TECNICA

Disposiciones generales. Todas las empresas que se presenten a la
licitacion en el momento de entregar su oferta a la CENABAST deberan
mantener un prototipo vigente del producto ofertado para los controles que
CENABAST estime conveniente. Dicho prototipo debera ser mantenido en
los laboratorios de cada empresa, en camaras cerradas y segun las
especificaciones indicadas en el punto 21.

Estos prototipos deberan permanecer sellados, firmados y mantenidos
como contramuestra por un periodo minimo de 6 meses.
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12.2

12.3

13.

13.1

13.2

Presentacion de la ficha técnica del producto (ver anexo 4) : Todas las
empresas que se presenten a la licitacion en el momento de entregar su
oferta a la CENABAST, deberan presentar la ficha técnica del producto, la
gue deberd incluir al menos la siguiente informacion:

a) Listado cualitativo y cuantitativo (aproximado, es decir expresado en
nameros enteros) de todos los ingredientes y componentes (incluyendo
aditivos) del producto en orden decreciente de proporciones (articulo
107 del Reglamento Sanitario de los Alimentos). Ademas incluir
certificacion de las vitaminas y minerales adicionados y el perfil de los
acidos grasos y el indice de perdxido de cada materia grasa utilizada en
el producto. Debe certificarse la adicion de un antioxidante autorizado en
el Reglamento Sanitario de los Alimentos a las materias grasas
utilizadas en la mezcla.

b) Composicién quimica y de nutrientes la que debera incluir: humedad,
cenizas, proteinas, lipidos, hidratos de carbono disponibles, todas las
vitaminas y minerales y energia.

c) Resultado del control microbioldgico.

d) Resultados de la evaluacién sensorial de acuerdo al anexo 1.

e) Descripcion general del control de calidad que usa la empresa,
especificando él o los laboratorios de control de calidad, para todos los
analisis incluidos en estas Especificaciones Técnicas.

f) Certificados de analisis del producto final que demuestren una 6ptima
estabilidad del prototipo durante el estudio de su vida util segun lo
establecido en el punto 10 de estas especificaciones técnicas.

La convocatoria de la propuesta publica, incluye el Anexo N°5 para realizar
un check list para evitar omisiones en la documentacion técnica exigida.

Presentacion de accesorios. Todas las empresas que se presenten a la
licitacion en el momento de entregar su oferta a la CENABAST, deberan
presentar un modelo idéntico al que utilizaran como dosificador. Ademas
deberan presentar un certificado que acredite que los materiales no son
toxicos y son adecuados para estar en contacto con alimentos.

REQUISITOS DE LAS PLANTAS PRODUCTORAS, ENVASADO RAS Y
DISTRIBUIDORAS DE PRODUCTO

Los establecimientos que estén involucrados ya sea en la elaboracion,
envasado y/o distribucion del producto, deberan presentar en la oferta
técnica, la Resolucion de Autorizacién de funcionamiento otorgada por el
SEREMI DE SALUD correspondiente y vigente.

Si la resolucion de autorizacion de funcionamiento ya ha sido presentada al
registro de proveedores de la CENABAST, entonces no sera necesario
acompanfarla al presentar la oferta.
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13.3 La Resolucién de autorizacion de funcionamiento que se acompafie a la
oferta, debe ser original, copia o fotocopia autorizada ante Notario 0
Ministro de Fé del SEREMI DE SALUD correspondiente.
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14.

Il. CONTROL DE CALIDAD:
PURITA CEREAL

DESCRIPCION GENERAL. A continuacion se describen los Controles de
Calidad minimos aplicables a los productos de todas las empresas ya sea
de distribucion directa o a través de CENABAST. El control de calidad es
responsabilidad de la Empresa y debera incluir las determinaciones segun
las técnicas especificadas en cada caso, el plan de muestreo, el criterio de
aceptacion y rechazo y los limites permitidos. Los laboratorios deberan
cumplir con todo lo establecido en el Reglamento de Laboratorios
Bromatologicos (DS 707) y tal como lo establece dicho Decreto, el Instituto
de Salud Publica seréa el Laboratorio Nacional de referencia:

+ Previo a la adjudicacion: Todas las empresas que concurran a la
licitacion deberan cumplir con lo descrito en el punto 12.1 y presentar,
ante el Ministerio de Salud, la ficha técnica del producto, que contenga
al menos los parametros descritos en el punto 12.2 de estas
especificaciones.

- Empresas adjudicadas: Las empresas adjudicadas, tanto con el
sistema de distribucién directa como por CENABAST, deberan acreditar
ante esta institucion, el cumplimiento de los parametros exigidos en las
presentes especificaciones técnicas. El procedimiento serd el siguiente:
» Al menos 3 dias previos a la distribucién del producto, la empresa

adjudicada debera remitir a la oficina de Programas Alimentarios de
CENABAST los informes con los resultados de andlisis de los
siguientes parametros criticos: Humedad, Analisis Microbiolégico,
Hermeticidad y Evaluacion Sensorial, de los lotes de produccion a
distribuir.

« Todos los demas andlisis de parametros de control deberan
contemplarse en el informe final (todos los demas certificados de
resultados de andlisis exigidos en estas bases), el que debera
entregarse a CENABAST como requisito indispensable para que
CENABAST pueda efectuar el pago. Cualquier discordancia de estos
parametros con lo requerido en las bases técnicas, dara lugar a la
sancién correspondiente y los defectos encontrados deberan
subsanarse para las siguientes entregas.

Para efectos de control de calidad se entendera por lote de produccién
y lote de inspeccién la definicion que se encuentra en las Bases
Administrativas de la presente Licitacibn y que para efectos del
Programa podran ser de un maximo de 100 toneladas para los andlisis
de los parametros criticos (lote de produccién) y de un maximo de 300
toneladas para los andlisis de los parametros de informe final (lote de
inspeccion).
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14.1

Control de todos los parametros.  Sin perjuicio de lo anterior, la empresa
debera desarrollar un sistema de Control de Calidad, que garantice el
cumplimiento en cada lote de inspeccion de todos los parametros
establecidos en las presentes especificaciones.

Control de Calidad Empresa : Independientemente del control del
Ministerio de Salud, cada empresa debera aplicar y mantener su propio
sistema habitual de control de calidad en sus materias primas, procesos,
producto terminado, en la distribucién y durante el uso del producto para lo
cual podra definir la frecuencia con la que realiza la evaluacién; de tal
manera de garantizar el cumplimiento de cada uno de los parametros que
se describen desde el punto 14 al 30, en las presentes bases.

Control de Calidad MINSAL: Ademas el Ministerio de Salud, se reserva el
derecho de realizar control de calidad quimico, fisico-quimico,
microbioldgico y sensorial, sin previo aviso, para asi cuidar que el producto
terminado mantenga a través de su vida Util, 6ptima calidad y aceptabilidad
por el grupo objetivo. Las SEREMIs de Salud, encargadas del control de
alimentos, estan facultadas para inspeccionar los productos en cualquier
momento de la elaboracion, envasado, distribucién o almacenamiento, ya
sea a las materias primas y/o producto terminado, como sucede con
cualquier tipo de alimento en Chile. Este control podra ser realizado
solicitando los resultados de los analisis o bien tomando muestras para
efectuar los analisis de cualquier parametro descrito en las presentes
especificaciones.

Sin perjuicio de lo anterior, el Ministerio de Salud incluira a las empresas
adjudicadas en su sistema de vigilancia de alimentos, con al menos 1
analisis al aflo de control aleatorio, para el parametro del producto que se
estime conveniente.

PLAN DE MUESTREO GENERAL. Se aplicara para cada proveedor, un
plan de muestreo simple con inspecciéon normal, con un nivel especial de
inspeccion S-2 y AQL de 4%, segun la NCh44.0f2007 — “Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos — Planes de muestreo indexados por
nivel de calidad aceptable (AQL) para la inspeccion lote por lote”, o que da
un total de 13 cajas. Para seleccionar estas 13 cajas, se considerara un lote
de produccibn con un maximo de 100 toneladas (100.000 Kag).
Posteriormente, de cada caja se retirara al azar 1 bolsa, luego el total de 13
bolsas de 1 kg seran guardadas en la bodega del proveedor, las que se
constituiran en la contramuestra. Esta contramuestra sera sellada, se
firmara el sello en el momento de la inspeccién y ésta deberd quedar
disponible para los fines que estime convenientes el organismo controlador.
Posteriormente, de cada caja se retiraran al azar 1 o mas bolsas, para
formar la muestra y realizar uno o mas controles de los que a continuacion
se describen segun se requiera.
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15.

15.1

15.2

15.3

15.4

15.5

CONTROLES DE LA COMPOSICION QUIMICA Y DE NUTRIE NTES AL
PRODUCTO EN POLVO

Humedad: Se determinard por el método termogravimétrico, segun
A.O.A.C. Official Methods of Analysis. El plan de muestreo seréa por atributo
y doble, con tamafio de muestra determinado por la letra codigo E y AQL
4%, de la NCh44.0f2007, el cual especifica una primera muestra de 8
unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes, rechazandose con 2
0 mas unidades no conformes y pasandose a la segunda muestra con 1
unidad no conforme. La segunda muestra contempla la inspeccién de 8
unidades adicionales, con aceptacién si el niamero de unidades no
conformes acumuladas de las dos etapas es igual a 1 y con rechazo si este
namero es igual a 2 6 mas. Limite maximo: Una unidad sera no conforme si
su contenido de humedad es superior a 4,0 g/100g.

Cenizas: Se determinara por el método termogravimétrico, segun A.O.A.C.
Official Methods of Analysis. Se aplicara un plan de muestreo simple, con
tamafio de muestra segun letra codigo C y AQL 10%, de acuerdo a la
NCh44.0f2007, el cual especifica un tamafio de muestra de 5 unidades,
aceptandose con 1 unidad no conforme y rechazdndose con 2 o mas
unidades no conformes. Limite minimo y limite maximo: una unidad sera
considerada no conforme si su contenido de cenizas es inferior a 5,0 g/100g
o superior a 7,5 g/100g.

Proteinas: Se determinaran método Kjeldahl (segin A.O.A.C. Official
Methods of Analysis), aplicando el factor de conversion de Nitrogeno total a
proteina igual a 6,25. El plan de muestreo sera simple, con tamafio de
muestra segun letra codigo C y AQL 10%, de la NCh44.0f2007 el cual
especifica un tamafo de muestra de 5 unidades, aceptandose con 1 unidad
no conforme y rechazandose con 2 o mas unidades no conformes. Limite
minimo: una unidad sera no conforme si su contenido de proteinas es
inferior a 17,0 g/100g.

Lipidos totales: Se determinaran por método gravimétrico previa hidrolisis
alcalina segun Roese-Gottlieb (A.O.A.C. Official Methods of Analysis). El
plan de muestreo sera simple, con tamafio de muestra segun letra cédigo
C y AQL 10%, de la NCh44.0f2007, el cual especifica un tamafo de
muestra de 5 unidades, aceptandose con 1 unidad no conforme y
rechazandose con 2 0 mas unidades no conformes. Limite minimo y limite
maximo: una unidad sera no conforme si su contenido de lipidos es inferior
a 18,0 g/100g o mayor a 21,0 g/100g.

Acidos grasos: Se determinaran los siguientes acidos grasos:
¢ Acidos grasos saturados

¢ Acidos grasos trans

¢ Acidos grasos monoinsaturados
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15.6

15.7

15.8

15.9

15.10

¢ Acidos grasos poliinsaturados

¢ Acido linoleico

En todos los casos, se determinaran los acidos grasos por cromatografia
gaseosa. Este meétodo incluye previamente la extraccion de lipidos
mediante cloroformo/metanol, metilacidon y luego la separacion de los metil
ésteres por medio de cromatografia gaseosa. El plan de muestreo a utilizar
corresponde a letra codigo B y AQL 4%, segun la NCh44.0f2007. Se extrae
una muestra de tres unidades seleccionadas aleatoriamente y con fechas
diferentes de elaboracion, ninguna podrd exceder los limites que a
continuacion se indican.

¢ Acidos grasos saturados + acidos grasos trans: maximo = 8 g/100g

¢ Acido linoleico: minimo 2,5 g/100 g y maximo: 3,0 g/100g

Colesterol. Se determinard por cromatografia gaseosa segun A.O.A.C.
Official Methods of Analysis. El plan de muestreo sera simple, con tamafio
de muestra segun letra cédigo B y AQL 4%, de la NCh44.0f2007, el cual
especifica un tamafio de muestra de 3 unidades, aceptandose con 0
unidades no conformes y rechazandose con 1 o méas unidades no
conformes. El limite superior debe cuidarse que cumpla con lo declarado en
la etiqueta nutricional.

Hidratos de carbono disponibles: Se calcularan por diferencia de 100
menos los contenidos de humedad, cenizas, proteinas, lipidos totales en
0/100g.

Lactosa. Se determinara usando método enziméatico (984.15), gravimétrico
(930.28) o polarimétrico (896.01) segun A.O.A.C. Official Methods of
Analysis. El plan de muestreo serd simple con tamafio de muestra segun
letra codigo B y AQL 4%; de acuerdo a la NCh44.0f2007. Se extrae una
muestra de tres unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y
rechazdndose con 1 o méas unidades no conformes. Limite maximo: una
unidad serd no conforme si su contenido de lactosa es superior a 38,0
0/100g.

Sacarosatglucosa+fructosa. Se determinara segun metodos oficiales de
la A.O.A.C. Official Methods of Analysis. El plan de muestreo sera simple,
con tamafio de muestra determinado por la letra codigo B y AQL 4%, de
acuerdo a la NCh44.0f2007, donde se especifica un tamafio muestral de 3
unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazdndose con 1
0 mas unidades no conformes. Limite méaximo: Una unidad serad no
conforme si la sumatoria total de estos azucares es mayor a 10,5g/100g.

Energia: En las unidades que cumplan con los limites de humedad,

cenizas, proteinas y lipidos, se les calculara el contenido de carbohidratos
disponibles y luego se calculara el contenido de energia, aplicando los
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15.11

15.12

15.13

15.14

factores de Atwater. Limite maximo: Una unidad serd no conforme si su
contenido de energia es inferior a 440 kcal/100g.

Vitaminas: El control rutinario consistird en el analisis alternativo de
Vitamina C y/o vitamina B, (riboflavina), se determinara una u otra vitamina
por lote de inspeccion. Sin embargo, en cualquier momento y al azar se
podran solicitar los analisis de ambas vitaminas y ademas al azar se podra
inspeccionar cualquier otra vitamina o todas en forma simultanea.

Vitamina C: Se determinara por el método fluorométrico (984.26) o método
volumétrico del 2,6-dicloroindofenol (967.21) segun A.O.A.C. Official
Methods of Analysis. El plan de muestreo a utilizar corresponde a letra
cbdigo B y AQL 4% de acuerdo a la NCh44.0f2007. Se extrae una muestra
de tres unidades, se acepta con 0 unidades no conformes y se rechaza con
1 o mas unidades no conformes. Limite minimo y maximo: Una unidad no
conforme es aquella que contiene menos de 50,0 mg/100g de &cido
ascorbico o mas de 70,0 mg/100g, segun Resolucion 393 del MINSAL
(Tabla 6).

Vitamina B ,: Para la determinacion de riboflavina se aplicara el método
fluoromeétrico descrito en A.O.A.C. Official Methods of Analysis. El plan de
muestreo a utilizar corresponde a letra codigo B y AQL 4% de la
NCh44.0f2007. El plan de muestreo corresponde a una muestra de tres
unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose con 1
0 més unidades no conformes. Limites minimo y maximo: Una unidad no
conforme es aquella que contiene menos de 0,50 mg/100 g de riboflavina o
mas de 0,70 mg/100g segun Resolucién 393 del MINSAL (Tabla 6).

Vitaminas A, D, E, B i, niacina, B ¢, folico y B ;5. Se determinaran segun los
meétodos oficiales de la A.O.A.C. Official Methods of Analysis. En cada
caso el plan de muestreo a utilizar sera el determinado por la letra cédigo B
y AQL 4%; NCh44.0f2007. El plan de muestreo corresponde a una muestra
de tres unidades, aceptandose con O unidades no conformes vy
rechazandose con 1 o mas unidades no conformes. Una unidad no
conforme es aquella que contiene cualquiera de las vitaminas analizadas
fuera de los limites permitidos en cada caso y que se indican en la tabla 6.
El limite superior se basa en lo establecido en la Resolucién N° 393/02 del
Ministerio de Salud.
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Cantidades minimas y maximas de vitaminas que deber

TABLA 6

a tener el Producto

PURITA CEREAL, por cada 100 de producto en polvo

15.15

15.16

15.17

Minimo por cada 100 g de Méaximo por cada 100 de
VITAMINAS producto en polvo producto en polvo

Vitamina A (ug EAR)* 465,0 651,0
Vitamina C (mg) 50,0 70,0
Vitamina D; (ug)* 6,2 8,68
Vitamina E (mg ET)? 10,0 14,0
Vitamina B; (mg) 0,35 0,49
Vitamina B, (mg) 0,5 0,7
Niacina (mg EN)* 4,50 6,3
Vitamina Bs (MmQ) 0,6 0,84
Folato (ug EFA)’ 120,0 168,0
Vitamina B, (ug) 1,5 2,1

" ug EAR = ug equivalentes de actividad de retinol

>ug Ds = ug de colecalciferol

3 mg ET = mg equivalentes de a tocoferol

: mg EN = mg equivalentes de niacina

png EFA = 1 ug equivalente de folato de alimentos = 0,6 pg de acido félico de

fortificacion o suplementacion

Minerales: En el control rutinario se analizaran tres elementos en forma
alternativa por cada lote de inspeccion (hierro, zinc y calcio o fosforo o
magnesio). Sin embargo, en cualquier momento y al azar se podran
analizar cuatro, cinco o los seis minerales.

Calcio, Magnesio, Hierro, Zinc y Cobre:  Se determinaran por el método
de espectrofotometria de absorcion atomica (985.35) segun A.O.A.C.
Official Methods of Analysis. El plan de muestreo a utilizar corresponde a
letra codigo B y AQL 4%; NCh44.0f2007. El plan de muestreo corresponde
a una muestra de tres unidades compuestas, cada una esta conformada por
8 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose con
1 o0 méas unidades no conformes. Limites minimo y maximo: Una unidad no
conforme es aquella que contiene cualquiera de los minerales analizados
fuera de los limites permitidos descritos en la Tabla 7. El limite superior es
de acuerdo al criterio establecido en la Resolucién 393/02 del MINSAL.

Fosforo: Se determinara por método colorimétrico (995.11) segun A.O.A.C.
Official Methods of Analysis. El plan de muestreo a utilizar corresponde a
letra codigo B y AQL 4%; NCh44.0f2007. El plan de muestreo corresponde
a una muestra de tres unidades compuestas, cada una estara conformada
por 8 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose
con 1 o mas unidades no conformes. Limites minimo y maximo: Una unidad
no conforme es aquella que presenta un contenido de fosforo fuera de los

limites permitidos que se muestran en la tabla 7. El limite superior se ha
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fijado de acuerdo a lo establecido en la Resolucion N° 393/02 del Ministerio
de Salud.

15.18 Sodio. Se determinard por el método de espectrofotometria de absorcion

Limites minimo y maximo permitidos de minerales, qu

16.

16.1

16.2

atomica (985.35) segun A.O.A.C. Official Methods of Analysis. El plan de
muestreo a utilizar corresponde a letra codigo B y AQL 4%; NCh44.0f2007.
El plan de muestreo corresponde a una muestra de tres unidades
compuestas, cada una de éstas estard conformada por 8 unidades,
aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose con 1 0 mas
unidades no conformes. Limite maximo: Una unidad no conforme es aquella
gue presenta un contenido de sodio mayor a 400 mg/100 g.

TABLA 7
e debera tener el
producto PURITA CEREAL:

Cantidades expresadas por cada 100 g de producto en polvo
Minimo permitido Maximo permitido
MINERALES por cada 100 g por cada 100 g

Calcio (mg) 900,0 1125,0
Fésforo (mg) 600,0 750,0
Magnesio (mg) 90,0 112,5
Hierro (mg) 6,2 7,75

Zinc (mg) 6,0 7,5

Cobre (mg) 0,3 0,375
Sodio (mg) No especificado 400,0

CONTROLES FISICO-QUIMICOS AL PRODUCTO EN POLVO

Controles al producto en polvo.  En el producto en polvo se realizaran las
determinaciones que a continuacion se describen, segun las técnicas
especificadas en cada caso, también se indica el plan de muestreo, el
criterio de aceptacion y rechazo y los limites permitidos en cada parametro
gue se evaluara.

Contenido neto del envase: Se determinara segun la NCh1650/2.0f2009 -
Productos alimenticios envasados - Contenido neto - Parte 2:
Determinacion del contenido neto. El contenido neto de una unidad es el
peso bruto menos el peso promedio de 5 bolsas vacias obtenidas
aleatoriamente de entre las unidades de la muestra de un mismo lote de
inspeccion; siempre el intervalo debera ser menor o igual a 0,58 veces la
desviacion negativa admisible del contenido neto nominal, es decir, debera
ser menor a: 0,58 x 15 g = 8,7 g. El peso neto debe ser expresado en
gramos, con una cifra decimal. Del lote inspeccionado se extraeran 20
unidades en forma aleatoria. El contenido neto promedio de las 20
unidades debera ser igual o mayor a 1000 g neto, aceptandose con 2
unidades no conformes, rechazandose con 3 0 mas unidades no
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16.3

16.4

16.5

17.

conformes. Limite minimo: Una unidad no conforme sera aquella cuyo
contenido neto sea inferior a 985 gramos.

Densidad aparente: Se determinard la relacion peso por unidad de
volumen, segun el método de Stamps Volumeter (que se aplica a leche en
polvo). El plan de muestreo sera simple, con tamafio de muestra dado por
la letra codigo C y AQL 10%, de la NCh44.0f2007, el cual especifica un
tamafio muestral de 5 unidades, aceptandose con 1 unidad no conforme y
rechazdndose con 2 o mas unidades no conformes. Limites minimo y
maximo: Una unidad no conforme sera aquella que tenga una densidad
aparente menor a 0,48 g/ml o mayor a 0,58 g/ml.

indice de perdxidos: Se determinara el indice de peréxidos en la materia
grasa extraida segun el método volumétrico (965.33) de la A.O.A.C. Official
Methods of Analysis. El plan de muestreo a utilizar corresponde a la letra
codigo B y AQL 4%; NCh44.0f2007. El plan de muestreo corresponde a
una muestra de tres unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y
rechazdndose con 1 o méas unidades no conformes. Una unidad no
conforme seré aquella que presente mas de 1,5 meq. de O,/kg de grasa en
el producto recién elaborado y hasta los 30 dias (tiempo 0); mas de 2,5
meq. de O,/kg de grasa entre los 30 y 60 dias; o mas de 5 meq. de O./kg
de grasa a los 60 dias 0 méas. Estas 3 determinaciones deberan realizarse
siempre para el prototipo. Para las siguientes producciones se determinara
cada 3 meses para enviar los resultados a CENABAST.

Grado de gelatinizacion del aimidén:  Se determinard segun Shetty y cols.
Cereal Chem. 51:364-375, 1974. El plan de muestreo a utilizar corresponde
a letra codigo B y AQL 4%; NCh44.0f2007, corresponde a una muestra de
tres unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose
con 1 o méas unidades no conformes. Limite minimo: Una unidad no
conforme sera aquella que presenta una gelatinizacion inferior a 93 %.

CONTROL MICROBIOLOGICO AL PRODUCTO EN POLVO. Se
evaluardn los pardmetros microbiologicos establecidos para férmulas
deshidratadas para nifios mayores de 12 meses que se encuentran en el
articulo 173 del actual Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977/96).
En la tabla 8, se indican los parametros microbiologicos y los limites en
cada caso.
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TABLAS
CONTROLES MICROBIOLOGICOS

18.

PARAMETRO CATEGORIA CIT_LAAéI\IIESDE MUnESTRE((:') LIM:E POR GI:/IAMO
IT\/IecuEanto Aerobios 5 3 5 5 10* 5 x 10
estfilos
Coliformes 6 3 5 1 <3 20
E. coli 10 2 5 0 <3 -
B. cereus 8 3 5 1 10? 10°
S. auerus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella en 25 g 11 2 10 0 - -
Donde:

n = ndmero de unidades (de 1 kg) de muestra a ser examinadas

C = numero maximo de unidades de muestra que puede contener un numero de
microorganismos comprendidos entre “m” y “M” para que el alimento sea aceptable

m = valor del parametro microbiolégico para el cual o por debajo del cual el alimento no
representa un riesgo para la salud.

M = valor del parametro microbiolégico por encima del cual el alimento representa un
riesgo para la salud.

CONTROL DE EVALUACION SENSORIAL AL PRODUCTO EN POLVO.

Se evaluaran las caracteristicas organolépticas (color, aroma y apariencia)

del producto en polvo, por un panel de jueces entrenados, los que utilizaran

una escala no estructurada de 9 puntos para cada parametro (tabla 9). Se

evaluaran los siguientes parametros:

= color, aroma y apariencia general si corresponde al perfil basico de una
férmula de leche con cereales

= presencia de olor extrafio (rancio, quemado, residuo de solventes, etc.)

= presencia de particulas extrafias

El plan de muestreo que se utilizard corresponde a letra cédigo B y AQL
4%, de la NCh44.0f2007, el tamafio de la muestra sera de 3 unidades,
aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose con 1 0 mas
unidades no conformes. Una unidad no conforme seré aquella que presente
una evaluacion mayor que 5 para olor extrafio y/o particulas extrafas.
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TABLA9

ATRIBUTOS DE CALIDAD Y ESCALA UTILIZADA EN LA EVALU ACION SENSORIAL

DEL PRODUCTO EN POLVO

ATRIBUTOS DE CALIDAD EN ESCALA

EL PRODUCTO EN POLVO

Color caracteristico l=ausente a 9=muyintenso

Olor caracteristico 1l=ausente a 9=muyintenso

Olores extrafos 1l=ausente a 9=muyintenso
Particulas extrafas 1l=ausente a 9=muyabundantes
Apariencia general 1 =muy inadecuada a 9 =muy adecuada

Los resultados de la evaluacion sensorial deberan ser presentados de acuerdo
al anexo 1.

19.

19.1

CONTROL DE EVALUACION SENSORIAL AL PRODUCTO
RECONSTITUIDO. Los controles de evaluacion sensorial que se describen
a continuacion se deberan realizar antes de que cada lote sea distribuido. El
producto previo a la evaluacidén sensorial debera ser reconstituido al 10%:
20 g de polvo en un volumen final de 200 ml de agua. Para la preparaciéon
disolver 20 g de polvo en un poco de agua destilada a 55°C, la disolucién
debe ser por agitacibn manual, luego completar el volumen con agua
destilada a 200 ml. En el producto una vez reconstituido se evaluaran
atributos de calidad y aceptabilidad por medio de un panel de jueces
entrenados. Se determinara la correlacion entre atributos de calidad y
aceptacion general.
Los resultados deberan ser presentados de acuerdo al anexo 1.

Evaluacion de atributos de calidad:  Se evaluaran los atributos de calidad
con una escala no estructurada de 9 puntos, como se presentan en la Tabla
10. El plan de muestreo que se utilizara para la evaluacion sensorial,
corresponde a letra codigo B y AQL 4%, de acuerdo a la NCh44.0f2007,
con un tamafio muestral de 3 unidades, aceptandose con O unidades no
conformes y rechazandose con 1 o mas unidades no conformes. Una
unidad no conforme sera aquella que presente una evaluacion superior a 5
para los atributos de sabor extrafio, sabor rancio/oxidado, grumosidad y
sensacion remanente.
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19.2

20.

20.1

TABLA 10
EVALUACION SENSORIAL DEL PRODUCTO RECONSTITUIDO:
ATRIBUTOS DE CALIDAD Y ESCALA

ATRIBUTOS DE CALIDAD ESCALA
Aroma caracteristico l=ausente a 9=muyintenso
Sabor caracteristico l=ausente a 9=muyintenso

Sabor extrafio (amargo, a crudo ,|1 = ausente a 9 =muy intenso
metalico, afiejo, acartonado,
guemado, remedio, quimico, etc)

Sabor rancio/oxidado 1 = ausente a 9=muy intenso

Grumosidad 1=singrumos a 9 = muy grumosos

Sensacion remanente 1 = ausente a 9=muy intenso
Aceptacion general del producto:  Se evaluara el conjunto de los atributos

de calidad con una escala 7 puntos. El plan de muestreo que se utilizara
para la evaluacion sensorial, corresponde a letra codigo B y AQL 4%, de
acuerdo a la NCh44.0f2007, con un tamafio muestral de 3 unidades,
aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose con 1 0 mas
unidades no conformes. Una unidad no conforme ser&a aquella que presente
en la aceptacion general promedio un puntaje menor a 4,5. En la evaluacién
se utilizara una escala donde:

Escala Aceptacion general

Inaceptable: me disgusta extremadamente
Muy malo: me disgusta mucho

Malo: me disgusta ligeramente

Regular: Ni me gusta ni me disgusta
Bueno: Me gusta un poco

Muy bueno: Me gusta mucho

Excelente: Me gusta extremadamente

N[OOI IWIN|F-

CONTROLES FISICO-QUIMICOS AL PRODUCTO RECONSTIT UIDO. En
el producto en polvo una vez reconstituido (al 10%) se realizaran las
determinaciones que a continuacion se describen, segun las técnicas
especificadas en cada caso, también se indica el plan de muestreo, el
criterio de aceptacion y rechazo y los limites permitidos en cada parametro
gue se evaluara:

Estabilidad de la suspension.  Se determinard la estabilidad del producto
durante 1 hora, a partir del momento en que es reconstituido al 10%, de
acuerdo al siguiente método: colocar en vaso transparente un poco de agua
a 55 °C luego agregar el producto en polvo a razén de 10 g de polvo para
completar a 100 ml con agua, agitar en forma manual. Una vez
reconstituido dejar reposar hasta 1 hora, durante dicho periodo observar:

= formacion de grumos
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20.2

21.

21.1

21.2

21.3

21.4

= separacion de fases

= presencia de gotas de grasa o fase aceitosa

= presencia de sedimento

El plan de muestreo sera simple, con tamafio de muestra segun la letra
codigo C y AQL 10%, dado por la NCh44.0f2007; el cual especifica un
tamafio muestral de 5 unidades, aceptandose con 1 unidad no conforme y
rechazadndose con 2 6 mas unidades no conformes. Este plan se aplicara
para todos estos pardmetros. Sera considerado no conforme aquel producto
que reconstituido de acuerdo al método descrito, presenta después de 1
hora, formaciéon de grumos o que en la superficie presenta gotitas de aceite
0 una fase aceitosa o que presenta separacion de una fase acuosa. Sera
considerado no conforme aquel producto que presente una solubilidad
menor a 99% segun el método descrito en NCh1677.0f2008 - Leche en
polvo y productos de leche en polvo - Determinacion del indice de
insolubilidad.

indice de acidez : Se determinara segin el método volumétrico (947.05)
descrito en A.O.A.C. Official Methods of Analysis. Previo a la determinacion
se debera reconstituir el producto en polvo al 10 % (10 g de formula lactea
en polvo completar a 100 ml agua). El plan de muestreo a utilizar
corresponde a letra cédigo B y AQL 4%; NCh44.0f2007. El plan de
muestreo corresponde a una muestra de tres unidades, aceptandose con 0
unidades no conformes y rechazandose con 1 o méas unidades no
conformes. Limite maximo: Una unidad no conforme sera aquella que una
vez reconstituida presente un valor mayor a 18 ml de NaOH 0,1 N/100 ml.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO EN POLVO

Para fines de control, se seleccionaran al azar, 6 unidades del lote de
produccion, las que se almacenardn en una camara con temperatura
controlada a 25 £ 1,5TC, una humedad relativa de 60 - 65%, protegido de la
luz por 6 meses, a contar desde el dia de la inspeccion del lote. Se
realizaran los controles pertinentes al 3° y 6° mes.

Transcurrido este periodo, las 6 unidades del producto deben cumplir con
todas las especificaciones establecidas para el producto y con todos los
controles descritos en la presente propuesta.

Las 6 unidades sometidas al ensayo de vida util, se obtendran de las
mismas cajas de las cuales se extraerdn las unidades sometidas a
evaluacion sensorial al momento de la inspeccion.

La camara de almacenamiento estara ubicada en el Laboratorio de Control
y quedarda abierta a auditorias por parte de CENABAST o de técnicos de las
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21.5

21.6

22.

22.1

22.2

22.3

empresas proveedoras, para confirmar las condiciones de almacenamiento
y examen de registro de temperatura.

En el caso de que una o0 méas unidades no cumplan con las especificaciones
de la evaluacion sensorial al momento de la inspeccion, el ensayo de vida
atil debera realizarse en muestras obtenidas del lote de reposicién, o de
otras fechas de elaboracion del lote original.

En el caso de productos nuevos y/o empresas nuevas (aquellas que no
hayan producido nunca antes este producto y/o que lleven méas de 1 afio sin
producirlo al momento de la entrega de la oferta técnica), para presentarse
a la licitacion deberan incluir la certificacion de todos los analisis que
respalden la vida util del producto durante al menos un periodo de 3 meses
al momento de la adjudicacién y en total de 6 meses antes de la
distribucion.

CONTROL AL MATERIAL Y FORMA DEL ENVASE

Hermeticidad. Se determinara segun la Norma ANSI/ASTM, D 3078-72,
para realizar esta evaluacion. La hermeticidad de una bolsa se medira
mediante el ensayo que consiste en sumergir completamente la bolsa en
agua, sobre la cual hay un vacio de 10 pulgadas de Hg durante 60 s y se
registra si hay escape de burbujas desde la bolsa y/o desde sus sellos. Una
bolsa se considerar4 hermética si no hay escape de burbujas. El plan de
muestreo sera simple, tamafio de la muestra corresponde a la letra cédigo
E y AQL de 6.5%, segun NCh44.0f2007, la que establece un tamafio
muestral de 13 unidades, aceptdndose con 2 unidades no conforme y
rechazandose con 3 o mas unidades no conformes. Se considerara no
conforme si la unidad presenta escape de burbujas desde la bolsa o de sus
sellos.

Oxigeno residual. Se determinara el porcentaje de oxigeno remanente en
la mezcla gaseosa dentro del envase, mediante método instrumental, el
cual sera calibrado con patrones certificados. El plan de muestreo sera
simple, con tamafio de muestra dado por la letra codigo F y AQL 4%, de
acuerdo a la NCh44.0f2007, la que establece un tamafio muestral de 20
unidades, aceptandose con 2 unidades no conforme, rechazandose con 3 o
mas unidades no conformes. Una unidad se considerara no conforme si
sobrepasa el limite maximo de 9,5% de oxigeno.

Espesor y densidad del material del envase. Se medira el espesor total
del trilaminado. El plan de muestreo ser& simple, tamafio de la muestra de
acuerdo a la letra codigo E y AQL de 4%, segun NCh44.0f2007, la que
establece un tamafo muestral de 13 unidades, aceptandose con 1 unidad
no conforme y rechazandose con dos o mas unidades no conformes.
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22.4

23.

24,

24.1

Limites minimo y méaximo: Se considerard no conforme si la muestra
presenta un espesor del trilaminado inferior a 75 micrones o superior a 83
micrones. Se considerara no conforme si presenta una densidad inferior a
93 g/m? o superior a 103 g/m?.

Dimensiones y forma del envase. Se medira el largo y ancho de la bolsa y
se expresara en centimetros, también se medira los sellos y se expresaran
en milimetros. El plan de muestreo sera simple, tamafio de la muestra
segun letra codigo E y AQL de 4%, segun NCh44.0f2007, la que establece
un tamafio muestral de 13 unidades, aceptandose con 1 unidad no
conforme y rechazandose con dos o mas unidades no conformes. Se
considerard no conforme si el envase presenta un largo o ancho o el
tamafio de los sellos o la ubicacion de los sellos esta fuera de los limites
gue a continuacion se describen:

Bolsa y sellos Limite Limite maximo
minimo
Ancho (cm) 21,5 22,0
Alto (cm) 28,0 28,5
Sello vertical (mm) 13,5 16,5
Sello transversal superior (mm) 13,5 16,5
Sello transversal inferior (mm) 13,5 16,5

CONTROLES AL ROTULADO DEL ENVASE INDIVIDUAL (BOLSA). Se
controlara que todas las leyendas, ilustraciones y declaraciones del envase
sean realizadas en forma idéntica al modelo entregado por CENABAST. Se
controlara la inclusion en cada envase de la fecha de vencimiento y de la
fecha de elaboracion o N° de Lote de produccion. El plan de muestreo que
se utilizara sera determinado por letra cédigo B y AQL 4%, de acuerdo a la
NCh44.0f2007, con un tamafio muestral de 3 unidades, aceptandose con 0
unidades no conformes y rechazandose con 1 o méas unidades no
conformes. Una unidad no conforme sera aquella que presente cualquier
diferencia en los textos, nimeros o ilustraciones con el modelo entregado
por CENABAST.

CONTROL DEL MATERIAL DE LA CAJA CONTENEDORA DEL
PRODUCTO

Espesor de la caja de cartén. Se determinara el espesor de la caja
contenedora cartén (en milimetros), segin NCh689.0f1997 - Papeles y
cartones - Determinacion del espesor. El plan de muestreo que se utilizara
sera de acuerdo a letra codigo B y AQL 4%, segun la NCh44.0f2007, con
un tamafio muestral de 3 unidades, aceptandose con 0 unidades no
conformes y rechazandose con 1 o mas unidades no conformes. Limite
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24.3

24.4

24.5

24.6

minimo: Una unidad no conforme serd aquella que presente un espesor
menor a 4,1 mm.

Gramaje de la caja de carton.  Se determinard el gramaje de la caja de
contenedora carton segun la NCh654.0f1997 - Papeles y cartones -
Determinacion del gramaje. EIl plan de muestreo que se utilizara seré el
gue se determina segun la letra codigo B y AQL 4%, de la NCh44.0f2007,
con un tamafio muestral de 3 unidades, aceptandose con O unidades no
conformes y rechazandose con 1 o mas unidades no conformes. Limite
minimo: Una unidad no conforme sera aquella que presente un gramaje
menor a 650 g/m?.

Resistencia a la explosion o Test Mullen.  Se realizard segun el método
descrito en la NCh2398.0f1997 - Papeles y cartones - Cartdén corrugado -
Determinacion de la resistencia al estallido. La resistencia a la explosion se
expresa en kg/cm? o en Ib/pulg®. El plan de muestreo que se utilizara
corresponde al letra codigo B y AQL 4%, de acuerdo a la NCh44.0f2007,
con un tamafio muestral de 3 unidades, aceptandose con O unidades no
conformes y rechazandose con 1 o mas unidades no conformes. Limite
minimo: Una unidad no conforme sera aquella que presente una resistencia
a la explosion menor a 200 Ib/pulg® (como promedio de ambas caras).

Resistencia al aplastamiento plano o apilamien  to (Column Crush). Se
determinara segun el método NCh2399.0f1997 - Papeles y cartones -
Carton corrugado - Determinacion de la resistencia a la compresion de
columna. El plan de muestreo que se utilizard corresponde a letra cédigo B
y AQL 4%, segun la NCh44.0f2007. El plan indica un tamafio de muestra
de 3 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose
con 1 o méas unidades no conformes. Limite minimo: Una unidad no
conforme sera aquella que presente un Column Crush menor 40 Ib/pulg.

Resistencia a la compresion de onda (Flat Crus h). Se determinara la
resistencia de la muestra segun la NCh2390.0f1997 - Papeles y cartones -
Carton corrugado - Determinacion de la resistencia a la compresion plana.
El plan de muestreo que se utilizar4 esta determinado por la letra codigo B y
AQL 4%, segun la NCh44.0f2007. Se extrae una muestra de 3 unidades,
aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose con 1 0 mas
unidades no conformes. Limite minimo: Una unidad no conforme sera
aguella que presente una resistencia a la compresion menor a 300 kg por
caja vacia (28 Lb/pulg?).

Absorciébn de agua, test Cobb. Se determinard la resistencia a la
absorcion de agua de la superficie de la caja segun el método de la
NCh1133.0f1997 - Papeles y cartones - Determinacion de la absorcion de
agua en papel o cartéon de baja absorcion - Método de Cobb. EI plan de
muestreo que se utilizara corresponde a letra cédigo B y AQL 4%, de
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25.

26.

27.

acuerdo a la NCh44.0f2007. El plan indica una muestra de 3 unidades,
aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose con 1 0 mas
unidades no conformes. Limite minimo: Una unidad no conforme sera
aguella que presente una resistencia a la absorcién de agua, segun el
Indice Cobb (absorcién de agua para papel Liner), mayor a 0,5 g/100 cm? a
300 s.

CONTROL PREVENTIVO AL CARTON CORRUGADO. El control
preventivo incluirda dos pardmetros mecanicos del carton corrugado:
resistencia a la explosion y resistencia a la compresion (apilamiento), éstos
se realizard segun la metodologia descrita en el punto 24.3 y 24.4 de la
presente propuesta. Previo al envasado, las empresas proveedoras
deberdn enviar al Laboratorio de Control Calidad designado por
CENABAST, 13 unidades de carton corrugado seleccionados
aleatoriamente del lote que sera utilizado para el envasado del producto. Se
aplicara un plan de muestreo por atributo simple, con un tamafio de muestra
determinado por la letra cédigo D y AQL 6,5%, segin NCh44.0f2007, la
gue establece un tamafio de muestra de 8 unidades, aceptandose con 1 o
menos unidades no conformes y rechazadndose con 2 o mas unidades no
conformes.

CONTROL DE LA ROTULACION DE LA CAJA CONTENEDORA . Se
controlara que todas las leyendas y declaraciones del envase sean
realizadas en forma idéntica a lo establecido en las especificaciones
técnicas en el punto 9.3. El plan de muestreo que se utilizard corresponde
a letra cédigo B y AQL 4%, de acuerdo a la NCh44.0f2007, con un tamafio
de muestra de 3 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y
rechazdndose con 1 o mas unidades no conformes. Una unidad no
conforme serd aquella que presente cualquier diferencia en los textos
establecidos para la rotulacién de la caja contenedora en el punto 9.3 de las
especificaciones.

CONTROL DE LA UBICACION DE LOS ENVASES AL INTER IOR DE LA
CAJA CONTENEDORA. Se evaluara que las bolsas estén colocadas en la
forma adecuada (con una separacién interior) para evitar que se dafien. Se
aplicard un plan de muestreo simple, con tamafio de muestra determinado
por la letra codigo C y AQL 10%, de la NCh44.0f2007, el cual especifica un
tamafo de muestra de 5 unidades, aceptandose con 1 unidad no conforme
y rechazédndose con 2 o mas unidades no conformes. Una unidad no
conforme sera aquella que no tenga separador al interior de la caja.

34



28.

28.1

28.2

29.

CONTROL A LOS ACCESORIOS DEL PRODUCTO

Control al dosificador. Se evaluara el nimero de dosificadores por caja y
cumplimiento de las especificaciones: forma, color, capacidad y material. El
plan de muestreo que se utilizard para los accesorios, corresponde a letra
coédigo B y AQL 4%, de acuerdo a la NCh44.0f2007, con un tamafio de
muestra de 3 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y
rechazdndose con 1 o mas unidades no conformes. Una unidad no
conforme sera aquella que presente cualquiera de los parametros que a
continuacion se describen fuera de los limites permitidos.

Limites permitidos:

- Numero de dosificadores: minimo = 10 unidades por caja

- Capacidad = minimo 5 g y maximo = 5,5 g de producto en polvo

- Forma: que tenga un contenedor y un mango, de modo que permita una
adecuada manipulacién.

- Color: rojo intenso pantone 032-C (cédigo 10522).

- Material: Debera presentar una certificacion que acredite que el material
utilizado no es toxico y que es adecuado para uso en alimentos

Control del material educativo. CENABAST evaluara el namero de
documentos por caja y cumplimiento de las especificaciones: forma, color y
contenido de la informacion. El plan de muestreo que se utilizara para los
accesorios, corresponde a letra cédigo B y AQL 4%, de la NCh44.0f2007.
El plan indica un tamafio de muestra de 3 unidades, aceptandose con 0
unidades no conformes y rechazandose con 1 o mas unidades no
conformes. Una unidad no conforme serd aquella que presente cualquiera
de los pardmetros que a continuacion se describen fuera de los limites
permitidos:

Limites permitidos:

- Numero de materiales educativos: minimo = 10 unidades por caja

- Forma: que tenga la forma y caracteristicas segun el modelo entregado por
el MINSAL

- Color: idéntico al modelo

- Contenido de la informacién: idéntico al modelo entregado por el MINSAL

CONTROL A LAS PLANTAS PRODUCTORAS, ENVASADORAS Y/O
DISTRIBUIDORAS DEL PRODUCTO. Se evaluardn que todos los
establecimientos que estén involucrados en la produccién, envasado y/o
distribucion del producto cumplan con los requisitos establecidos por el
Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977/96). Se aplicara un plan de
inspeccion visual que consistird en una visita al azar al establecimiento o a
los establecimientos involucrados en ya sea produccion, envasado o
distribucion del producto, se inspeccionara al producto en todas las etapas
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30.

30.1
30.2
30.3
30.4
30.5
30.6
30.7

de produccion. Ademéas la informacion minima disponible para ser
evaluadas por la autoridad que tenga la responsabilidad del control sera la
siguiente: a) ficha técnica completa del producto que incluya como minimo
los aspectos descritos en el punto 12.2 de las especificaciones técnicas, b)
ficha técnica de las materias primas con sus especificaciones fisico-
guimicas y microbioldgicas, c) sistema de control de calidad que utiliza el
establecimiento para la elaboracion, envasado y distribucion del producto.

CAUSALES DE INADMISIBILIDAD TECNICA EN LA PRESE NTACION
DE LICITACIONES PUBLICAS: La oferta del producto no seré validada
técnicamente si no existe cabal cumplimiento en los siguientes parametros
exigidos en estas Especificaciones Técnicas y su control de Calidad:

Humedad

Parametros Microbiologicos
Evaluacion Sensorial
Contenido Neto

Formula Cualicuantitativa
Contenido de Vitamina C
Contenido de Calcio
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31.

31.1.

31.2.

31.3.

[l SANCIONES POR INCUMPLIMIENTO A LAS
ESPECIFICACIONES TECNICAS Y/O CONTROLES DEL
PRODUCTO:

PURITA CEREAL

Las infracciones a una o mas de las especificaciones técnicas y/o controles

de calidad del producto, serdan sancionadas segun lo establece el Cddigo

Sanitario, las especificaciones administrativas de CENABAST. Con el fin de
aclarar el término, cuando en este capitulo de sanciones por
incumplimiento, se indica: el término “rechazo de lote” significara que
CENABAST no pagard el costo del lote de produccion o inspeccion
afectado por el o los incumplimientos respectivos.

Contenido neto . Si el peso promedio del contenido por caja en las
muestras analizadas es inferior a 1.000 (mil) gramos, se cobrara una multa
por el equivalente al peso del producto no entregado.

Si el peso promedio del contenido por caja en cualquiera de las muestras
analizadas es igual o superior a 1.000 (mil) gramos, pero existen 3 0 mas
unidades no conformes en 20, se cobrara multa de acuerdo al producto no
entregado.

Para aplicar cualquiera de las multas antes referidas, se utilizara la
siguiente férmula: (valor del lote de inspeccion) x (suma de los pesos
faltantes en las unidades no conformes con respecto a 1000 g por unidad) /
(20.000 Q).

Contenido de humedad : Si la humedad promedio encontrada en la
muestra es superior a 4.0%, se cobrara multa equivalente a (valor del lote
de produccion)*(contenido promedio en % - 4.0 %)/100.

Se debera rechazar el lote de produccion si se encu entran 2 0 mas

unidades no conformes en la muestra, de acuerdo al plan de muestreo

aplicado.

Hermeticidad del envase . Si la falla no implica pérdida de producto, se
aceptara en trece (13) unidades de muestreo un maximo de 2 unidades no
conformes. Se cobrara multa cuando se detecten 3 0 mas unidades no
conformes hasta un maximo de 6. Dicha multa se determinara sobre el valor
neto del lote de produccion afectado, de acuerdo a la siguiente escala:

0,10% (3 unidades no conformes)

0,15% (4 unidades no conformes)

0,20% (5 unidades no conformes)

0,40% (6 unidades no conformes)
Se debera rechazar el lote de produccién sobre 7 o mas unidades no
conformes por muestra.
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31.4.

31.5.

31.6.

31.7.

31.8.

Contenido de vitaminas y/o minerales . Se cobrard multa con tres o mas
unidades no conformes, sobre un total de tres muestras compuestas
(cada una de ellas conformada por 8 unidades), las que podran provenir
de uno o0 mas nutrientes analizados, sumando todos los no conformes de
todas las vitaminas y/o minerales; dicha multa se determinara sobre el valor
neto del lote de inspeccion afectado, de acuerdo a la siguiente escala:

0,05% (3 — 4 unidades no conformes)

0,10% (5 — 6 unidades no conformes)

0,15% (7 — 9 unidades no conformes)

0,20% (10 — 12 unidades no conformes)

0,40% (13 o mas unidades no conformes)

Contenido de proteinas . Se cobrard multa con dos 0 mas unidades no
conformes de las 5 unidades que conforman la muestra, dicha multa se
determinar& sobre el valor neto del lote de inspeccion afectado, de acuerdo
a la siguiente escala:

0,05% (2 unidades no conformes)

0,10% (3 unidades no conformes)

0,20% (4 unidades no conformes)

0,40% (5 unidades no conformes)

Contenido de lipidos : Se cobrara multa con dos o mas unidades no
conformes de las 5 unidades que conforman la muestra; dicha multa se
determinar& sobre el valor neto del lote de inspeccion afectado, de acuerdo
a la siguiente escala:

0,05% (2 - 3 unidades no conformes)

0,10% (4 6 mas unidades no conformes)

Contenido de &cidos grasos saturados + &cidos grasos trans : Se
cobrard multa con una o mas unidades no conformes de las 3 unidades que
conforman la muestra; dicha multa se determinara sobre el valor neto del
lote de inspeccion afectado, de acuerdo a la siguiente escala:

0,05% (1-2 unidades no conformes)

0,10% (3 unidades no conformes)

Evaluacién sensorial . El incumplimiento de lo exigido en las Bases

Técnicas, implicar4 rechazo de lotes de produccion  afectados en los

siguientes casos:

« Cuando el puntaje de aceptacién general del producto sea menor a 4,5.

* AUn cuando la aceptacion general sea mayor o igual a 4,5 pero la
correlacion de cualquiera de los atributos de calidad esté
significativamente (p<0.05) alterada, dafiando sus cualidades. En caso
de haber puntaje de aceptacion general mayor o igual a 4,5 con algun
atributo alterado en forma negativa para la aceptacion del producto, se
solicitard una nueva evaluacion sensorial, antes de aplicar esta sancion.
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31.9. Analisis microbiolégico . El incumplimiento de lo exigido en las Bases
Técnicas implicara rechazo del lote de produccion afectado

ING. LUISA KIPREOS GARCIA.
JEFA DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS Y NUTRICION
DIVISION POLITICAS PUBLICAS SALUDABLES Y PROMOCION
MINISTERIO DE SALUD

39



ANEXO 1

MODELO PARA LA PRESENTACION DE LOS RESULTADOS DE
EVALUACION SENSORIAL

1. Evaluacion del producto en polvo

Los resultados de la evaluacion sensorial del producto en polvo se deben
presentar resumidos como en la Tabla 1. En la tabla se presentan los promedios
de la evaluacion de los jueces para cada atributo para las unidades de muestreo
(A1, A2y A3), con un ejemplo ficticio.

En este ejemplo, las unidades de la muestra fueron identificadas con los codigos
A1, A2 y Az en el caso del control se deberan colocar los codigos que
efectivamente corresponden a las muestras evaluadas.

Tabla 1
Evaluacién sensorial de atributos de calidad del pr oducto en polvo

Valores promedio de los jueces
Unidades de muestra

ATRIBUTOS DE A1 A, Az
CALIDAD

Color caracteristico 6.6 6.0 6.2
Olor caracteristico 5.2 5.5 5.7
Olores extrafios 15 1.2 1.7
Particulas extrafas 15 1.7 1.1
Apariencia general 6.2 7.0 6.5

2. Evaluacién del producto reconstituido

Los resultados de la evaluacion sensorial del producto reconstituido, se deben
presentar resumidos en dos tablas, el contenido de cada una de las tablas se
describe a continuacion y se muestra en cada caso la informacion con un ejemplo
ficticio. Los resultados que se deben presentar deben estar de acuerdo a lo
establecido en las especificaciones técnicas y en el control de calidad.

Tabla 2. Muestra los resultados de la evaluacion de aceptabilidad general que
realizaron los jueces entrenados para cada una de las unidades de la muestra
evaluadas de acuerdo a la escala que se presenta en la tabla del punto 19.2 de
Control de Calidad.
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Tabla 2
Aceptabilidad general evaluada por escala de 7 punt  0s

Unidades de muestra

JUEZ Ay A, Az
1 7 6 7
2 6 6 7
3 5 5 7
4 7 7 6
5 5 6 6
6 8 8 9
7 6 6 7
8 6 7 8
Puntaje Total

(sumatoria) 50 51 57
Promedio 6.3 6.4 7.0

Tabla 3. Muestra la evaluacion para cada atributo de calidad (promedio de la
evaluacion de los jueces) y el valor de coeficiente de correlacion entre dicho
puntaje y la aceptabilidad general del producto, para cada unidad de la muestra.

Tabla 3
Evaluacién de atributos de calidad y coeficiente d e correlacion con la
aceptabilidad

Unidades de muestra

ATRIBUTOS A1 A, Az
DE
CALIDAD
Aroma Promedio 7.1 7.0 7.5
caracteristico Coef. de correlaciéon |0.70 0.34 0.78
Sabor Promedio 7.0 6.8 7.0
declarado Coef. de correlacion | 0.60 0.41 0.80
Sabor extrafio Promedio 1.6 1.6 1.5

Coef. de correlacion |-0.84 -0.18 -0.40
Sabor Promedio 2.0 1.6 1.9
rancio/oxidado Coef. de correlaciéon |-0-39 -0.60 -0.84
Grumosidad Promedio 2.3 2.5 2.3

Coef. de correlaciéon |-0.10 -0.10 -0.87
Sensacion Promedio 1.9 2.5 1.8
remanente Coef. de correlaciéon |-0.79 -0.85 -0.56
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ANEXO 2

ETIQUETADO NUTRICIONAL

Purita Cereal

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién: 4 medidas = 8 cucharaditas rasas ( 20g) =
1 taza una vez preparado con 200 ml de agua

Porciones por envase: 50

100 g 1 porcion

Energia (kcal) 448 90
Proteinas (g) 17,0 3,4
Grasatotal (g) 18,0 3,6
Grasasaturada(g) ... ...
Grasa monoinsaturada (99 ... ...
Grasa poliinsaturada(g) ... ...
Acido linoleico (g) 2,5 0,5
Grasatrans(9) ... ..
Colesterol (mg) ... .
Hde Cdisp (9) 54,5 10,9
Lactosa (g) 38,0 7,6
Sodio(mg) L L
Vitamina A (ug ER) 465,00 12%
Vitamina C (mg) 50,00 25%
Vitamina D (ug) 6,20 12%
Vitamina E (mg ET) 10,00 20%
Vitamina B, (mg) 0,35 10%
Vitamina B, (mg) 0,50 13%
Niacina (mg EN) 4,50 10%
Vitamina B4 (mg) 0,60 17%
Ag) Félico ( 120,00 12%
Vitamina B ;, (UQ) 1,50 10%
Calcio (mg) 900,00 23%
Hierro (mg) 6,20 12%
Fosforo (mg) 600,00 15%
Magnesio (mg) 90,00 9%
Zinc (mg) 6,00 15%
Cobre (mg) 0,30 6%

* 06 en relacion a la Dosis Diaria Recomendada
para nifios de 1 a 3 afios de edad

Observacion:

En la linea de puntos incluir los valores que se
obtienen por andlisis quimico del producto final,
cuidando de no sobrepasar los limites
establecidos en las especificaciones.
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ANEXO 3

CODIGOS DE BARRAS

o T— sy Informacion Relevante:
J LABIMED Quilicura - Santiago - Chile -(01)Codigo Emba|aje -GTIN 14
Fosds Caja de Guantes de Latex ( 10 unidadss) - (12)Fecha de Vencimiento
CME:M mEMBﬁ'ITA ‘Mv.ﬂiﬂﬂfﬂ : (10>N0 de LOte

%
FASE 1:
Unidades Base o Unidades de Consumo

Es cualquier articulo que deba ser pedido, facturado o valorado en cualquier punto
de la cadena de abastecimiento y que pasa finalmente por un punto de consumo.

GTIN-8 GTIN-12 GTIN-13
oll1234sle7890Mls 7 BJ U

7801"2349"> 1122133

Unidades de Despacho (Embalajes)

Se entiende como Unidades de Despacho (embalajes) cualquier
contenedor (caja o bolsa), 0 empaque que contenga tnicamente Unidades
Base iguales (mismo producto, mismo lote de fabricacion, misma fecha
de vencimiento).

(©01)17608505992938

(12)08123 110 /848847 T4

N

:;
FASE 2:

LABIMED  Qiniens o '?gg;g','s'gf;'fn R
L cumeste e | o | Fsssssossoononczs |+ (02)C6dligo Embalaje - GTIN 14
e | Gmaw”lra:mv-m - - (3_7)Cant|dlao_i Contenida la
| }J(qlg)aFggﬁglcsigc\?encimiemo
T I e
MR
£00)178055005500000023

Pallets Monoproducto
Un pallet monoproducto corresponde a uno conformado con productos
con IDENTICO GTIN, Fecha de Vencimiento y Numero de Lote.

Pallets Multiproducto

Pallet con cddigos distintos

formato GST-128

P TE—— Informacion Relevante:
LABIMED Qi Sarmego-cn - (00)Cédigo Pallet - SSCC*

Quilieura - Santiago - Chile

froduto. INSUMos Medicos Varios

S8CC 178065005900000023 l cat 56

OO

{00)178065005900000023
Al 00 Codigo seriado de contenedor de embarque (pallet):
*SSCC.: Serial Shipping Container Code; Numeérico de 18 caracteres; n2+n18

PAUTAS GENERALES PARA UBICAR EL SIMBOLO
EN ARTICULOS UTILIZADOS EN DISTRIBUCION

En los embalajes GS1 recomienda colocar en dos (2)
caras la etiqueta que identifica el producto.

En el caso de pallets, GS1, recomienda que las etiquetas
queden visibles en al menos 2 caras del mismo.

A continuacion, se presentan las alturas recomendadas
por GS1 para la ubicacion de las etiquetas logisticas en
un pallet. Se debe mantener la consideracion antes
mencionada.

1< 800 mm
@zin)

> s00mm |
(16in)
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ANEXO 4
CHECK LIST

PURITA CEREAL: CHECK LIST DE LOS ANTECEDENTES TECN ICOS QUE SE DEBEN PRESENTAR
Las empresas que se presentan a la licitacién deberan adjuntar como minimo los resultados de analisis
del producto que a continuacién se describen teniendo en consideracion el procedimiento de muestreo
establecido en las especificaciones para cada parametro y ademas deberan adjuntar los certificados de

analisis que respalden la informacién mostrada

Si |No

Colocar la lista en orden de mayor a menor segun la cantidad incorporada en la férmula final
Colocar los ingredientes con sus nombres especificos que le corresponden

Colocar al lado de cada ingrediente la composicién cuantitativa de cada uno en % m/m

Describir si tiene algun coadyuvante que participe en el proceso y que no quede en la férmula final

Aceptacion general

Atributos de calidad

Atributos de calidad ] |

Energia

Humedad

Cenizas

Proteinas

Lipidos y perfil de lipidos

Colesterol

H.C. disponibles vy perfil de carbohidratos segun especificaciones
Fibra dietética total

Sodio

Vitaminas
Minerales

Indice de peréxidos segun dias de vida atil
Densidad aparente

Indice de acidez

Grado de gelatinizacién

Estabilidad de la suspensiéon

Contenido neto

Hermeticidad
Oxigeno residual
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