" ' DIVISION JURIDJRA

| COMITE 4

DE ATES R[Sy Jere
; 23 0ic. 2013

—t—""""RESOLUCION AFECTA N° 4 1 3

SANTIAGS, 19 DIC 2013

_-f— VISTOS: Los intereses y necesidades de la
CeniWa Nacional de Servicios de Salud; lo dispuesto en la Ley
N° ontratos Administrativos de Suministro y Prestacion de Servicios y su
Reglamento, contenido en el Decreto Supremo N° 250/2004, del Ministerio de Hacienda; la
Resolucion Afecta N° 278/2013, que aprueba las Bases Tipo para la adquisicion de productos

requeridos en el Programa Nacional de Alimentacion Complementaria y el Programa de
Alimentacién Complementaria del Adulto Mayor; el Oficio Ordinario N° B34 N°3994 de fecha 06

____de diciembre de 2013, lo dispuesto en la Resolucién N° 1600 de 2008 de la Contraloria

General de la Republica; las facultades conferidas por el D.F.L. N"

las Leyes 18.933 y 18.469; y D.S. N° 78/80 y 26/11, ambos del MinisteFio-de'Sal ”J”‘L RE P,

Salud, que Fija el Texto refundido, coordinado y sistematizado de &Jegtgﬁ%a 57&3‘/7@ id k

19 FEB 2014

) 1.Que, los proces de comar_;de productos

CONSIDERANDO:

el PNAC PACAM requieren contar con Bases Administrativas Tipo y “Técnicas Especiates;——
correspondiendo las primeras a aspectos propios de la licitacion de acuerdo a lo establecido—

28 ERC. 2014

por la ley 19.886 y las segundas, a las especificaciones, componentes y controles de calidad
e los productos licitados.

2.Que, a través de Resolucion Afecta N°
278/2013, se aprobaron las Bases Tipo para la adquisicion correspondiente al afio 2014, de los
4 | productos requeridos en el Programa Nacional de Alimentacién Complementaria (Purita mama,
Purita Cereal y Purita Fortificada ) y del Programa de Alimentacion Complementaria del
Adulto Mayor, ( Crema Afos Dorados, Bebida Lactea Afios Dorados y mi sopita).

3.Que, dichas bases tipo en su Capitulo |
“Antecedentes Generales” en su numeral 2 “Campo de Aplicacion de las bases”, establece que
Adicionalmente, cada proceso licitatorio se regird ademds por las correspondientes bases
-— tecnicas aprobadas por la resolucion que al efecto se dictare.

4.Que, Contraloria General de la Republica
manifestd la necesidad que el acto administrativo aprobatorio de las Bases Técnicas, fueran
objeto del tramite de Toma de Razon.

5.Que las Bases Técnicas de todos y cada uno
de los seis productos de los programas PNAC Y PACAM son elaboradas, revisadas y aprobadas
por el Departamento de Nutricién y Alimentos del Ministerio de Salud, integrado para estos
efectos por el Doctor Pedro Acufa y el Nutricionista Jaime Silva, siendo CENABAST,
Unicamente la encargada del proceso de licitacion para éstos productos, cuyos reuerimie
y especificaciones técnicas, han sido aportados en la forma antes indicada.

6.Que, con fecha 06 de diciembre del afio en
curso, la Jefa de la Division de Politicas Plblicas Saludables y Promocion, inediante ORD N°

B34 N°3994, remite a este Director las seis bases técnicas acmﬁ@ g poR@qZ@sN

cada uno de los productos a licitar.
RESUELVO:
24
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Bases Técnicas Bebida Lactea Anos Dorados - Afio 2013,

Ministerio de
A, Salud

Gobierno de Chile

SUBSECRETARIA DE SALUD PUBLICA
DIVISION DE POLITICAS PUBLICAS SALUDABLES Y
PROMOCION

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y ALIMENTOS
Santiago, Diciembre de 2013.

BASES TECNICAS

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

I. ESPECIFICACIONES TECNICAS
Il. CONTROL DE CALIDAD
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La actual revisién de las Bases Técnicas de este producto fue realizada
por el Departamento de Nutricién y Alimentos.

Dr. Pedro Acuiia Alvarez
Jefe Departamento de Nutricién y Alimentos, Ministerio de Salud.

Nut. Jaime Silva Rojas
Referente Técnico de los Programas Alimentarios, Ministerio de Salud.

Se agradece la colaboracion de:

Dra. QF. Gloria Vera A.
MSc. Biolégicas y Nutricion, Consultora en Alimentos, Nutricién y Asuntos
Regulatorios.

Dr. QF. Saturnino de Pablo V.
MSc. Ciencia y Tecnologia de Alimentos, INTA, Universidad de Chile.

Direccién Técnica
Central de Abastecimiento del S.N.S.S (CENABAST).
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BEBIDA LACTEA PARA ADULTOS MAYORES

I. ESPECIFICACIONES TECNICAS
DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

Nombre de fantasia: BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

Nombre genérico: Producto en polvo para preparar bebida lactea con
base en leche y cereales, fortificada con vitaminas y minerales, reducida
en lactosa, baja en grasa total y en sodio.

El producto es una férmula lactea que esta destinado para ser utilizada
en el Programa de Alimentacion Complementaria del Adulto Mayor
(PACAM), debe poseer un aspecto, color, olor/aroma, sabor y
consistencia que lo hagan aceptable para este grupo etareo.

El producto debe ser de preparacion instantanea y no debe requerir
coccion antes del consumo.

El producto esta concebido para ser consumido diariamente, preparado
al 12,5 % (25 g de polvo en 200 ml de agua).

La o las empresas elaboradoras, envasadoras y distribuidoras del
producto, los ingredientes usados en la férmula, todo el proceso de
elaboracién, el producto en polvo terminado y la férmula reconstituida
deben cumplir con todos los requisitos establecidos en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos (DS 977/96).

COMPOSICION QUIMICA Y NORMAS NUTRICIONALES

Composicion quimica y aporte de macronutrientes. La composicion
quimica y el contenido de macronutrientes que debera tener por cada
100 g de producto en polvo y por porcién de consumo se muestran en la
Tabla 1. Esta informacion debera estar respaldada por los resultados de
analisis, los que deben estar de acuerdo con lo declarado en el rétulo y
con lo establecido en el control de calidad de estas Especificaciones
Técnicas.
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BEBIDA LACTEA PARA ADULTOS MAYORES

I. ESPECIFICACIONES TECNICAS
DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

Nombre de fantasia: BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

Nombre genérico: Producto en polvo para preparar bebida lactea con
base en leche y cereales, fortificada con vitaminas y minerales, reducida
en lactosa, baja en grasa total y en sodio.

El producto es una férmula lactea que esta destinado para ser utilizada
en el Programa de Alimentacion Complementaria del Adulto Mayor
(PACAM), debe poseer un aspecto, color, olor/aroma, sabor vy
consistencia que lo hagan aceptable para este grupo etareo.

El producto debe ser de preparacion instantanea y no debe requerir
coccidén antes del consumo.

El producto esta concebido para ser consumido diariamente, preparado
al 12,5 % (25 g de polvo en 200 ml de agua).

La o las empresas elaboradoras, envasadoras y distribuidoras del
producto, los ingredientes usados en la formula, todo el proceso de
elaboracién, el producto en polvo terminado y la formula reconstituida
deben cumplir con todos los requisitos establecidos en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos (DS 977/96).

COMPOSICION QUIMICA Y NORMAS NUTRICIONALES

Composicién quimica y aporte de macronutrientes. La composicion
quimica y el contenido de macronutrientes que debera tener por cada
100 g de producto en polvo y por porcién de consumo se muestran en la
Tabla 1. Esta informacion debera estar respaldada por los resultados de
analisis, los que deben estar de acuerdo con lo declarado en el rétulo y
con lo establecido en el control de calidad de estas Especificaciones
Técnicas.
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TABLA 1

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS: Composiciéon quimica y aporte de

2.2

nutrientes del producto en polvo: por cada 100 g. y por porcioén

100 g 25¢g
1 porcién

|Energia keal 400 100
Mlmedad la 4,0 1,0
[Cenizas g 8,0 2,0
[Proteinas lo 18,0 4,5
|Lipidos lo 10,0 25
Acido Linoleico |g 1,8 0,5
Ac. grasos saturados + Ac. grasos trans |g max. 4,5 11
[Colesterol Jmg 34,0 8,5
Hidratos de Carbono disponibles I 60,0 15
Azlcares totales (max.) 9 36,0 9,0
Lactosa g Max. 28,0 7,0
Sacarosa+ glucosa lg max. 8,0 2,0
Fibra dietética g 1,0 0,3

Sodio Jmg max. | 540 135,0

Aporte de vitaminas y minerales. El producto en polvo terminado,
debera presentar como minimo durante toda su vida dtil el contenido de
vitaminas y minerales que se describe en la Tabla 2. La concentracion
de nutrientes propuesta fue estimada considerando la Ingesta
Recomendada (DRI, segin Food and Nutriton Board, Institute of
Medicine, National Academy of Sciences) para el adulto mayor y las
deficiencias que presenta este grupo etareo. El contenido de estos
nutrientes, se debera alcanzar considerando el aporte de nutrientes de
los ingredientes incluidos en la formula mas la fortificacién en los casos
gue sea necesario.
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TABLA 2

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS: Aporte de micronutrientes del producto en

23

3.1

polvo: por cada 100 g y por porcion de consumo

Vitaminas Um:ade 1009 25 91 porclc:;: DDR
Vitamina A ug EAR' 800,0 200,0 25
Vitamina C mg 180,0 45,0 75
Vitamina D ug D;° 16,0 4,0 80
Vitamina E mg ET* 32,0 8,0 40
Vitamina B, mg 0,8 0,2 14
Vitamina B, |mg 1,6 04 25
Niacina mg EN* 10,0 2,5 14
Vitamina Bg mg 1,6 0,4 20
|Folato ug EFA° 80,0 20,0 10
Vitamina By, |ug 2,8 0,7 70
|Minerales:

Calcio mg 1000,0 250,0 31
Fésforo mg 800,0 200,0 25
[Magnesio mg 300,0 75,0 25
Hierro mg 5,6 1.4 10
Zinc mg 12,0 3,0 20

* % en relacién a la Dosis Diaria Recomendada segin Codex
Alimentarius

! ug EAR = pg equivalentes de actividad de retinol

2ugDs = g de colecalciferol

3mg ET = mg equivalentes de o tocoferol

‘mg EN =mg equivalentes de niacina

% ug EFA = 1 ug equivalente de folato de alimentos = 0,6 ug de acido félico de fortificacion o
suplementacién

Sodio: El contenido maximo sera de 540 mg de sodio por cada 100 g
de producto en polvo, de manera de cumplir con el requisito de ser bajo
en sodio, es decir, este alimento, debera contener un maximo de 135 mg
de sodio por porcién de consumo.

CARACTERISTICAS DE LOS NUTRIENTES Y FACTORES
DIETETICOS

Proteinas. Calidad proteinica minimo 80% con relacién al patron
aminoacidico del adulto FAO/OMS/UNU 1985.
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Lipidos. Los contenidos establecidos en la Tabla 1, fueron definidos
considerando los siguientes criterios: a) en forma de acido linoleico
aproximadamente un 4% de las calorias totales, b) la sumatoria de
acidos grasos trans mas acidos grasos saturados como maximo
aproximadamente un 10% de las calorias totales; c¢) los acidos grasos
trans de origen industrial no deberan superar el 2% de las grasas totales
(Articulo 248).

Hidratos de carbono. Provienen en su mayor parte de la leche y una
pequefa proporcidon corresponden a los almidones de los cereales
presentes en el producto los que deberan estar pregelatinizados y tener
un grado de gelatinizacién minimo de 93%.

Fibra Dietética total. La fibra dietética sera la que naturalmente esta
presente en los cereales incorporados como ingredientes en este
alimento.

Vitaminas y Minerales adicionados. Las formas quimicas de las
vitaminas y minerales que se debera utilizar para adicionar a la formula,
cuando sea necesario, se describen en la Tabla 3. Las formas
comerciales deben ser todas de grado alimenticio o Pharmacopeia.
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TABLA 3

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS: Compuestos que se deberan utilizar
cuando se adicionen vitaminas o0 minerales

3.6

41

NUTRIENTES FORMA COMERCIAL

VITAMINAS

Vitamina A Retinol palmitato 250.000 Ul/g, dispersable en agua o
Retinol acetato 325.000 Ul/g, dispersable en agua

Vitamina D Vitamina D5, 100.000 UI, dispersable en agua

Vitamina E Vitamina E 50%, dispersable en agua

Vitamina C Acido ascorbico

Vitamina B, Mononitrato de tiamina o clorhidrato de tiamina

Vitamina B, Riboflavina USP

Niacina Nicotinamida o niacinamida, no usar acido nicotinico

Vitamina B, Clorhidrato de piridoxina

Fdlico Acido félico

Vitamina B,2 Vitamina By, 0,1%

MINERALES

Calcio Lactato de calcio o fosfato mono-, di- o tri- célcico

Fésforo Fosfato dihidrégeno de potasio o monohidrégeno de potasio

Magnesio Hidréxido de magnesio, 6xido de magnesio o sulfato de
magnesio

Hierro Sulfato ferroso, gluconato ferroso, fumarato ferroso o hierro
aminoquelado

Zinc Acetato de zinc dihidratado o sulfato de zinc monohidratado

Certificado vitaminas-minerales. El elaborador debe presentar junto
con la antecedente técnico del producto un certificado de la autoridad
sanitaria del pais de origen que garantice: a) aptitud para consumo
humano b) la forma quimica (forma comercial) utilizada en cada nutriente
y el contenido de cada nutriente; c) la magnitud de sobredosificacién
utilizada en cada nutriente considerando su vida util y d) el pais de
origen y proveedor de dichos ingredientes.

ESPECIFICACIONES ALIMENTARIAS

Ingredientes permitidos. El producto debera ser elaborado sélo con
base en los siguientes ingredientes:

- Leche de vaca: este debera ser el ingrediente cuantitativamente mas
importante. Los productos lacteos derivados de leche se permiten
como ingredientes optativos pero no cuentan como “leche”
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Harinas de cereales. Deberan ser hidrolizadas con el fin de
gelatinizar los almidones de acuerdo a las buenas practicas de
fabricacion.

Lipidos adicionados (aquellos que no forman parte de los alimentos
antes mencionados) deberan ser de origen lacteo y vegetal. Se
podran utilizar los siguientes aceites: canola (raps sin erucico),
maravilla, maiz y soya. Se debera usar una mezcla de aceites
vegetales de modo de obtener el perfil lipidico establecido.

Vitaminas: la cantidad necesaria para alcanzar las cantidades
establecidas en la Tabla 2, durante toda la vida util.

Minerales: la cantidad necesaria para alcanzar las cantidades
establecidas en la Tabla 2 durante toda la vida util.

Ingredientes optativos. Ademas de los ingredientes descritos en el
punto 4.1, el producto opcionalmente podra contener los siguientes
ingredientes:

Concentrado de proteina de suero de leche (WPC) lacteos, caseinato,
suero de leche y otros productos

Maltodextrinas

Almidones

Aceite vegetal hidrogenado (de los indicados en el punto 4.1)
Sacarosa, glucosa dentro de los limites permitidos,

Saborizantes permitidos de acuerdo al Reglamento Sanitario de los
Alimentos.

Antioxidantes en cantidad suficiente para estabilizar a los lipidos
presentes en la formula, los que podran ser utilizados de acuerdo al
articulo 143 del Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977/96).
Otros aditivos como emulsionantes, estabilizantes, etc. que se
encuentren autorizados en el Reglamento Sanitario de los Alimentos
(DS 977/96)

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO EN POLVO

Especificaciones fisico-quimicas. El producto debera tener:
Densidad aparente: minimo = 0,49 g/ml, maximo = 0,68 g/m|
Contenido neto en el envase individual = 1 kg

indice de peroxidos. Se determinara segun la técnica de la
AOAC/AOCS:

- maximo = 1,5 meq O2/kg de grasa en el producto recién preparado
hasta 29 dias;

- maximo= 2,5 meq O./kg de grasa entre los 30 y 59 dias;

- maximo =5 meq O./kg de grasa a los 60 dias y mas.
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5.1.4. Grado de gelatinizacion del almidén: Debe ser igual 0 mayor a 93%

5.2

Especificaciones microbiolégicas. Debera cumplir con las
especificaciones microbiolégicas establecidas para leches en polvo que
se encuentran en el articulo 173 punto 1.3 (leches y cremas en polvo)
del Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977/96), tal como se
muestra la Tabla 4.

TABLA 4

Requisitos microbiolégicos que debe cumplir el producto en polvo

PLAN DE LIMITE POR
PARAMETRO CATEGORIA |MUESTREO GRAMO

CLASES | n c m M
Recu'ento Aerobios 5 3 5 2 10* 5x 10°
Mesodfilos
Coliformes 5 3 5 2 <3 20
B. cereus 8 3 5 1 102 10°
S. auerus 8 3 5 1 10 102
Salmonellaen 25 g 11 2 10 0 0 0

5.3

5.3.1

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

¢ = nimero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de microorganismos
comprendidos entre “m" y “M” y alin considerarse aceptable

m = valor del par&metro microbiologico para el cual o por debajo del cual el alimento no representa un
riesgo para la salud.

M = valor del parametro microbioldgico por encima del cual el alimento representa un riesgo para la salud
Y en consecuencia no se permite.

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

Atributos de calidad. Las caracteristicas organolépticas (color, olor,
particulas extrafias y apariencia) del producto en polvo, seran evaluadas
por un panel de 8 jueces entrenados, que utilizaran una escala de 9

puntos para determinar la intensidad de cada atributo de calidad (Tabla
5).
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TABLA S

Atributos de calidad y escala que se aplicara en la evaluacion sensorial
del producto en polvo

6.1.

6.1.1.

6.1.2.

ATRIBUTOS DE
CALIDAD

ESCALA: de 1 a 9 considerando lo siguiente:

Color caracteristico

1 = ausente, a
5 = propio de la bebida lactea en polvo, a
9 = muy intenso

Olor caracteristico

1 = ausente, a

5 = propio de la bebida lactea con suave aroma a
vainilla, a

9 = muy intenso u otro distinto

Olores extrarios (afiejo,
rancio, quemado, etc.)

1 = ausente, a
9 = muy intenso

Particulas extrafias

1 = ausente, a
9 = mucha cantidad

Apariencia general de
acuerdo al perfil de leche
en polvo entera

1 = muy inadecuado, a
5= propio y caracteristico de la lactea en polvo, a
9 = muy adecuado

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO RECONSTITUIDO

Especificaciones sensoriales: El producto para la evaluacién sensorial
debera ser reconstituido al 12,5%, utilizando 125 g del producto en polvo
y completando con agua destilada (55° C) a un litro, la disolucion se
realizara mediante agitacion manual.

Caracteristicas generales. El producto reconstituido al 12,5% debera

presentar las siguientes caracteristicas:

- Elcolor, olor/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 con un suave

sabor vainilla.

- Debe estar exento de sabores extrafios, a crudo, rancio, quemado,

etc.

- Consistencia: liquida.
- Textura: suave y sin grumos

Atributos de calidad. Las caracteristicas organolépticas (color,
olor/aroma y sabor) del producto reconstituido, seran evaluadas por un
panel de 8 jueces entrenados, que utilizaran una escala estructurada de

10
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9 puntos para determinar la intensidad de cada atributo de calidad

(Tabla 6).

TABLA 6

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS: Atributos de calidad y calidad que se
determinaran en la evaluacién sensorial del producto reconstituido

ATRIBUTOS DE CALIDAD ESCALA de 1 a 9 considerando:
1 = blanco palido, a
Color 5 = caracteristico a bebida lactea , a
9 = muy intenso u otro distinto
1= ausente, a
Olor y Aroma 5 = propio y caracteristico a bebida lactea con un muy

suave aroma a vainilla, a
9 = muy intenso

Sabor caracteristico

1= muy leve a leche, a

5= propio y caracteristico a bebida lactea con suave
sabor vainilla, a

9= muy intenso

Sabor extrafio (amargo, a
crudo, a cocido, metalico,
afiejo, acartonado,
quemado, remedio,
quimico, etc.)

1 = ausente, a
9= muy intenso

Sabor a rancio/oxidado

1= ausente, a
9= muy intenso

1= muy liquido aguado, a
5= liquido, con caracteristicas propias de la bebida

Consistencia ,
lactea, a
9= muy espeso
. 1 = sin grumos, a
Grumosidad 9

9= muy grumoso

Sensacion remanente

1 = inexistente, a
9= muy intenso

6.1.3. Aceptacion general. La aceptacion general del producto reconstituido tal
como se describi6 en el punto 6.1, sera determinada por un panel de 8
jueces entrenados y se consideran valores promedios adecuados,
cuando sean iguales o mayores a 5,0 puntos, utilizando una escala de 7
puntos. Valores no conformes que significan el rechazo de la partida
seran cuando la aceptacion general de la muestra presente valores
promedios menores a 4,5 puntos, tal como se describe en el Control de
estas especificaciones. La escala que se utilizara en la evaluaciéon se
describe a continuacion:

11
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Escala |Aceptacion general
1 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

Nl WIN

Especificaciones Fisico-quimicas

Estabilidad de la suspensién. El producto una vez reconstituido tal
como se describi6 en el punto 6.1, no debera presentar grumos,
presencia de gotas de grasa ni separaciéon de fases ni una cantidad de
sedimento mayor a 1,0 gramos, dentro del periodo de 1 hora.

indice de Solubilidad. El producto reconstituido 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,

indice de Acidez. El producto reconstituido al 12,5% debera tener una
acidez titulable menor a 18 ml NaOH 0,1N/100 ml.

ESPECIFICACIONES DEL ENVASE INDIVIDUAL Y DEL PROCESO
DE ENVASADO debe dar cumplimiento a lo establecido en el
Reglamento Sanitario de los Alimentos en el Titulo Il, parrafo IIl (Art.
122-129).

Material de envase. El producto debera ser envasado en bolsas de
material tri-laminado que cumpla con las especificaciones minimas
respecto al tipo de material, espesor y gramaje que se muestra a
continuacion y ademas deberan dar cumplimiento a lo establecido en el
parrafo Ill del Titulo Il, del Reglamento Sanitario de los Alimentos.

Espesor Gramaje
Material (micrones) (g/m?)
Polipropileno 20 18,3
Aluminio 9 24,3
Polietileno 50 46,3
Tinta y adhesivos - 95
Total 79 98,4
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Certificado material envase. La empresa que se presenta a la licitacion
debera presentar junto con la antecedente técnico 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.

Tamano y forma del envase individual. El producto debera ser
envasado en bolsas que tengan una capacidad de 1 kilo (1000 g) como
contenido neto.

Las dimensiones del envase individual. Las bolsas que corresponden
al envase primario del producto, deberan cumplir con las dimensiones
que se muestran a continuacion:

Bolsa Dimensiones
Ancho de film de 400 a 480 mm para obtener un ancho de 21,5¢cm
bolsa de:

Alto o largo 28 cm
Sello vertical (longitudinal) 16 mm
Sello transversal (horizontal superior) 15 mm
Sello transversal (horizontal inferior) 15 mm

Forma del envase individual. El envase debera tener la forma de una
bolsa con un sello longitudinal de 15 mm ubicado en la cara posterior del
envase 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:

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 con anhidrido carbénico. EI
control sera de acuerdo al contenido de oxigeno residual. El sellado de
este producto se debe realizar con tecnologia adecuada que asegure la
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hermeticidad del envase y permita mantener el oxigeno residual en no
mas del 9,5%.

ESPECIFICACIONES DEL ROTULADO DEL ENVASE INDIVIDUAL

Rotulado general. La rotulaciéon 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); debe 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, una vez adjudicado.

Cada Empresa debera 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 cddigos 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 presenta en el Anexo 3.

De igual forma la rotulaciéon de los Pallets Mono-productos deben ser
realizados con una etiqueta con cddigo de barras en formato GS1-128
de acuerdo con el Modelo adoptado por CENABAST. Se entiende mono-
producto como un mismo producto, mismo lote y misma fecha de
vencimiento.

Rotulado para el producto a vender en el comercio detallista. El
rotulado del envase individual debera ser idéntico a los productos del
PNAC, debiéndose excluir sé6lo la frase del panel posterior que a
continuacién se detalla:

"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".

También, 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 tamario, por los de la
empresa que ha sido adjudicada, la que lo elabora y/o comercializa.

Identificacion de la Empresa. En el modelo de etiqueta que se
entregara a las empresas una vez adjudicadas, se muestra el espacio
donde se debera colocar el nombre, direccién y Numero de Resolucién
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de la empresa que elabora, envasa y distribuye el producto. Ademas se
muestra un recuadro, donde se debera colocar el logotipo de la empresa
que fabrica el producto. A continuacién se describe la forma de colocar
esta informacion:

Ejemplo: Si 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, ...... (direccién). Resolucion N° ... de ...... ,
SEREMI de Salud ...... (indicar Region).

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).
Resoluciéon N° ..... de ....... , SEREMI de Salud ........ y Distribuido por
WW. ... (direccidn), Resoluciéon 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, ........ (direccién), por BB, ......... (direccién). Resolucion
N° ... de ....... , SEREMI de Salud ........ , envasado por AA , ........
(direccion). Resolucion N° ..... de ...... , SEREMI de Salud ........ vy

distribuido por WW ....... (direccion), Resolucion N°.... de ....., SEREMI de

Ingredientes. En el modelo de etiqueta se muestra el espacio donde 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 poivo

~ semidescremada, harina de trigo hidrolizada, ....... y eeeeens , calcio

(carbonato de calcio), sélidos lacteos (caseinato de calcio), vitamina C
(a4cido ascérbico), .............. etc.

Etiquetado nutricional. La etiqueta nutricional debera incluir la
informacién por cada 100 g y en 1 porcién (25 g) tal como se muestra en
el modelo de la etiqueta (Anexo 2), es decir se debera incluir la
declaracién del contenido de los nutrientes sefalados. En aquellos
nutrientes con espacio en blanco, se deberd completar colocando Ia
informacion, de acuerdo a las caracteristicas del producto de cada
empresa y segun los resultados de analisis de dichos parametros.
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ESPECIFICACIONES DE LA CAJA CONTENEDORA

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

Tipo de cartén: Cartén corrugado sera del tipo 21 C-KK, C30, u otro

de calidad equivalente que cumpla con los
requisitos exigidos en estas Bases Técnicas. Con
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 Valor de Column Crush minimo: 40 Ib/pulg.
(apilamiento)

Resistencia a la comprension de Flat Crush minimo: 300 kg/caja vacia (28 Ib/pulg®)
onda o aplastamiento plano
Absorcién de agua normal para Indice de Cobb no mayor a 0,5 g/100 cm? (a 300 s)

liners

Medidas Interiores de la caja. Las medidas interiores de la caja
deberan ser las siguientes: Largo: 540 mm, ancho: 310 mm y alto: 300
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 contenedora.

Rotulaciones que debe cumplir la fabrica elaboradora de cartén y
de las cajas. Se debera colocar un timbre en cada caja que indique al
menos:

e Nombre de la empresa fabricante de la caja

e Dia, mes y afio de la elaboracién

e Tipo de caja (21 C-KK o C30 u otro equivalente)

e Column crush en Ib/pulg

e Resistencia a la explosion, en Ib/pulg2

Rotulaciones que seran responsabilidad del fabricante del

producto. Debe indicarse lo siguiente:

e “No apilar mas de 5 cajas”.

e Enlas aletasy 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 posicién de la caja.
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e Debe indicarse claramente en las dos caras opuestas el dia, Nimero
de Lote de elaboracion y fecha de vencimiento del producto.

e Para cajas contenedora y/o embalajes (bolsas, etc.) los codigos de
barra que correspondan a cajas y embalajes deben llevar un disefio
GS1-128, con caracteristicas de acuerdo al modelo adoptado por
CENABAST y que aparece en los folletos graficos que CENABAST
presenta en el Anexo 3.

Procedimiento en caso de mermas y/o faltantes. En caso de
producirse mermas (por falla organoléptica o alteraciones fisicas del
envase u otra razéon que determine inaptitud para su distribuciéon y/o
consumo) y faltantes (menor nimero 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 incluir las cajas de cartén.
El cédigo de barra en formato GS1-128 debera ser colocado en las 2
caras laterales de las cajas de cartén. Ademas en las dos caras laterales
de las cajas de cartdn, excluyendo la tapa y el fondo, se debera incluir la
siguiente leyenda con letras de color verde pantone 335-C.

PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA DEL ADULTO MAYOR

20 kg NETO DE BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

PROPIEDAD DEL ESTADO DE CHILE
SU VENTA ES PENADA POR LEY

N°DE LOTE: .......ccceevmerrvvmennn.
FECHA DE VENCIMIENTO: ........... (colocar fecha: dia/mes en palabras /afio)
PLANTA ELABORADORA.: .........cccccvrrrneerrnnnenes

Rotulacién del producto para vender en el comercio detallista. La
rotulacion debera ser idéntica en todas sus caracteristicas al producto
del PNAC, solo se deberan excluir los textos de la rotulacion de la caja
que a continuacién se describen:
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PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA

PROPIEDAD DEL ESTADO DE CHILE
SU VENTA ES PENADA POR LEY

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 cartén en z u otro
sistema similar que asegure 6ptimas condiciones del producto durante el
traslado y almacenamiento.

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 queden en contacto ambos lados y asegure el sellado
hermético de la caja. Las cajas deben ser selladas con cinta plastica
adhesiva (minimo 10 cm 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 zunchos o stretch film. La
base del pallet (tipo EURO 2) podra estar formada por 8 cajas, con 5
cajas hacia arriba, lo que da un total de 40 cajas por pallet. La rotulacion
de los Pallets Mono-productos deben ser realizadas con un cédigo de
barras en formato GS1-128 de acuerdo con el modelo adoptado por
CENABAST. Se entiende como mono-producto a un mismo producto,
mismo lote y misma fecha de vencimiento.

ESPECIFICACIONES DE LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Periodo de vida util. El producto debera ser disefiado, elaborado,
envasado, distribuido y almacenado de tal manera que se garantice 1
(un) afio de vida util, en envase cerrado, en optimas condiciones, 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) y
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las Resoluciones que lo complementan, vigentes a la fecha; b) 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 (shelf life) a 25°C, con una
humedad relativa de 60-65%, durante un periodo minimo de 3
meses al momento de presentar la oferta técnica, y un total de 6
meses antes de la primera distribucion. Los controles de
certificacion de los parametros de vida util, deben ser realizados y
certificados por un laboratorio externo a la empresa. Los parametros
que deberan evaluarse seran al menos los siguientes y en los periodos
indicados en la Tabla 7.

TABLA7
Parametros que deberan ser evaluados como minimo durante el
estudio de vida util del producto

Periodo de vida util*
Parametros 0a29 30'a % 60 a90 dias | 180 dias y mas
dias dias
Microbiolégico Si Si Si Si
Sensorial en polvo Si Si Si Si
Sensorial reconstituido Si Si Si Si
Energia Si Si
Humedad Si Si Si Si
Cenizas Si Si
Proteinas Si Si
Lipidos Si Si
Ac.Grasos Saturados +Trans Si - Si
Ac. Grasos Saturados Si - - Si
Ac G Monoinsaturados Si Si
Ac G Poliinsaturados Si Si
Ac G Lincleico Si - Si
Ac GDHA Si Si
Ac GEPA Si Si
Ac G Trans Si Si
Colesterol Si - Si
H.C.disponibles Si Si
Azlcares totales Si - Si
Lactosa Si - Si
Sacarosa + glucosa y otros Si - Si
Fibra dietética total Si Si
Sodio Si Si Si Si
Vitamina A Si Si
Vitamina C Si Si Si Si
Vitamina D Si Si
Vitamina E Si - Si
Vitamina B1 Si Si
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Vitamina B2 Si Si
Niacina Si Si
Vitamina B6 Si Si
Folato Si Si
Vitamina B12 Si Si
Calcio Si Si Si Si
Fosforo Si Si
Magnesio Si Si
Hierro Si Si Si Si
Zinc Si Si Si Si
Contenido neto Si Si
Densidad aparente Si Si
Indice de peréxidos Si Si Si Si
Grado de gelatinizacion del almidén Si - - Si
Indice de acidez Si Si
Indice de solubilidad Si Si
Estabilidad de la disolucién:
= Formacién de grumos Si Si
®  Separacion de fases Si Si
® Presencia de gotas de grasa Si Si
= Cantidad de sedimento Si o Si
Hermeticidad Si Si Si Si
Oxigeno residual Si Si Si Si
Envase individual:
Espesor Si
Densidad Si
Ancho Si
Alto Si
Sello vertical Si
Sello transversal superior Si
Sello transversal inferior Si
Caja de carton:
Espesor Si
Densidad (g/m?) Si
Test Mullen (Res. explosién) Si -
Column Crush (Res. aplast) Si
Flat Crush (Res. compresion) Si
Test Cobb (Abs agua) Si
* 8i significa que es obligatorio y las lineas de puntos significa que es opcional, para el ensayo de vida
atil,
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ESPECIFICACIONES DE LOS ACCESORIOS. Con el fin de facilitar la
manipulacion y el uso correcto del producto por parte de los
beneficiarios, se deberan incluir los accesorios tal y como a continuacion
se describe: 10 dosificadores en una bolsa plastica y en otra bolsa
plastica 10 unidades de material educativo, de acuerdo a el/llos
modelo/os vigente/s del Ministerio de Salud. Para compras de 12
meses, estos accesorios (dosificadores y material educativo)
deberan ser incluidos durante un periodo total de 6 meses, en los
meses calendario que indique la planificacion del Ministerio de
Salud. Para compras de periodos mas cortos, sera en un periodo
total de 4 meses, en los meses calendario que sean planificados
por el MINSAL. Este punto de Especificaciones de los accesorios podra
ser modificado por CENABAST, segun necesidades del programa, lo
que sera 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). Tanto el material educativo como los dosificadores, deberan
coincidir en los periodos de insercion en las cajas.

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

e EI MINSAL debera dar V°B° 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 ser de un material inocuo, apto
para estar en contacto con alimentos, debera cumplir con todos los
requisitos que establece el Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS
977/96) en lo referente a materiales en contacto con alimentos y ademas
debera cumplir los siguientes requisitos:

11.1.1 Capacidad de una medida rasa = 25 gramos de producto

11.1.2 Color: rojo pantone 032-C o cddigo 10522

11.1.3 Forma: debe tener un contenedor y un mango de modo que permita una

adecuada manipulacion
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ESPECIFICACIONES PARA LA PRESENTACION DEL PROTOTIPO Y
DE SU ANTECEDENTE TECNICO

Disposiciones generales. Todas las empresas que se presenten a la
licitacion, en el momento de entregar su oferta a la CENABAST deberan
mantener y presentar lo siguiente, de acuerdo con el tipo de oferente.

12.1.1 Oferentes nuevos. Deberan mantener un prototipo vigente del producto

ofertado, para los fines que CENABAST estime convenientes. Dicho
prototipo debera ser mantenido en los laboratorios de la empresa en
camaras cerradas y segun las especificaciones indicadas en el punto 21
de estas Especificaciones Técnicas. Este prototipo debera permanecer
sellado, firmado y mantenido como contramuestra por un periodo
minimo de 6 meses. Ademas deberan presentar todos los certificados de
analisis de los controles de dicho prototipo de acuerdo al punto 21 de
estas Especificaciones Técnicas

12.1.2 Oferentes antiguos adjudicados o no adjudicados en procesos

anteriores. Deberan presentar todos los certificados de analisis del
control de calidad del producto ofertado, de acuerdo al punto 21 de las
presentes Especificaciones Técnicas

Presentacion de antecedentes técnicos del producto (Anexo 5):
Todas las empresas que se presenten a la licitacion en el momento de
entregar su oferta a la CENABAST, deberan incluir al menos la siguiente
informacién:

a) Listado cuali-cuantitativo (aproximado, es decir expresado en nimero
enteros) de todos los ingredientes y componentes (incluyendo
aditivos y coadyuvantes) del producto en orden decreciente de
proporciones descritos con sus nombres especificos (articulo 107 del
Reglamento Sanitario de los Alimentos). Ademas se debe incluir la
certificacion de las vitaminas y minerales adicionados, del perfil de
acidos grasos y el indice de peréxidos de cada materia grasa
utilizada en el producto. Debe certificarse la o las materias grasas
utilizadas como materia prima y la adicibn de antioxidantes
autorizados por el Reglamento Sanitario de los Alimentos, para
estabilizar adecuadamente los lipidos presentes en la formula;

b) Composicion quimica y de nutrientes la que debera incluir: energia,
humedad, cenizas, proteinas, lipidos (incluyendo la descripcion de
sus acidos grasos), hidratos de carbono disponibles, aztcares
totales, fibra dietética y todas las vitaminas y minerales (segin
especificaciones de las Tablas 1y 2);

c) Resultados del control microbiolégico segun Articulos 173 del RSA

d) Resultados de la evaluacion sensorial de acuerdo al Anexo 1:

22



12.2

13.

13.1

13.2

Bases Técnicas Bebida Lactea Afios Dorados - Afio 2013

e) Descripcién general del control de calidad que usa la empresa,
especificando el 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 éptima
estabilidad del prototipo durante el estudio de su vida util segin lo
establecido en el punto 10 y 21 de estas especificaciones técnicas.

La convocatoria de la propuesta publica, incluye el Anexo N° 4 para
realizar un check list y asi 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 los antecedentes técnicos del dosificador que
utilizaran en caso de ser adjudicados. Ademas deberan presentar un
certificado que acredite que los materiales no son téxicos y son
adecuados para estar en contacto con alimentos.

REQUISITOS DE LAS PLANTAS PRODUCTORAS, ENVASADORAS
Y DISTRIBUIDORAS DEL PRODUCTO

Los establecimientos que estén involucrados ya sea en la
elaboracion, envasado, almacenamiento y/o distribucion del producto,
deberan presentar la Resolucion de Autorizacién de funcionamiento
otorgada por el Servicio de Salud correspondiente y vigente.

La resolucién de autorizacién de funcionamiento que se acomparie a la

oferta, debe ser original, copia o fotocopia autorizada ante Notario o
Ministro de Fe del Servicio de Salud correspondiente.
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II. CONTROL DE CALIDAD:
BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

DESCRIPCION GENERAL. A continuacién 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 Bromatolégicos (DS 707) y tal como lo
establece dicho Decreto, el Instituto de Salud Publica sera el Laboratorio
Nacional de Referencia:

Previo a la adjudicacién: Todas las empresas que concurran a la
licitacion deberan cumplir con lo descrito en el punto 12.1, presentar
y mantener, la antedente técnico 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 distribucion directa como por CENABAST, deberan
acreditar ante esta instituciéon, el cumplimiento de los parametros
exigidos en las presentes especificaciones técnicas. El procedimiento
sera el siguiente:

o Al'menos con tres dias de anticipacion previos a la distribucion del

producto, la empresa adjudicada debera remitir a CENABAST, los
informes con los resultados de andlisis que demuestren el
cumplimiento de los siguientes parametros criticos: Humedad,
Hermeticidad, Analisis Microbiolégico y Evaluacién Sensorial de
los Lotes de produccion a distribuir.

Todos los demas andlisis de parametros de control deberan
contemplarse en el informe final debiendo incluir todos los demas
certificados de resultados de analisis exigidos en estas bases.
Este Informe final debera entregarse a CENABAST como requisito
indispensable para que CENABAST pueda efectuar el pago de la
partida correspondiente. Cualquier discordancia de estos
parametros con lo requerido en las Bases Técnicas, dara lugar a
la sancién correspondiente y los defectos 0o no conformidades,
encontradas deberan subsanarse para las siguientes entregas. En
aquellos parametros que no tienen sancibn y que tienen
discrepancias con lo requerido en la Bases Técnicas, también
deberan ser subsanados para las siguientes entregas.
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Para efectos del control de calidad en las presentes Especificaciones
Técnicas, se entendera por lote de produccion y lote de inspeccion la
definicidon que se encuentra en las Bases Administrativas de la presente
Licitacion y que para efectos del Programa podran ser de un maximo de
100.000 kilos (100 toneladas), para los andlisis de los parametros
criticos, y de un maximo de 300.000 kilos (300 toneladas) para los
analisis de los parametros de informe final (lote de inspeccion).

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 produccion e inspeccion, de
todos los parametros establecidos en las presentes Especificaciones
Técnicas.

Control de Calidad que debe realizar la empresa adjudicada.
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 evaluacion; de tal manera de garantizar
el cumplimiento de cada uno de los parametros que se describen desde
el punto 14 al 32, de las presentes bases.

Fiscalizacién y Vigilancia MINSAL: El Ministerio de Salud a través de
las SEREMIs de salud, se reserva el derecho de realizar la fiscalizacion
de la composicién quimica, fisico-quimico, microbiolégica y sensorial del
producto terminado, para asi verificar que el producto mantenga a través
de su vida util, una éptima calidad y aceptabilidad por el grupo objetivo.
Los analisis mencionados seran realizados con los métodos
mencionados o sus equivalentes reconocidos.

PLAN DE MUESTREO GENERAL. Se aplicarad para cada
proveedor, un plan de muestreo simple con inspeccién normal, con un
nivel especial de inspeccion S-2 y AQL de 4%, segan la NCh44.0f2007
— “Procedimientos de muestreo para inspeccién por atributos — Planes
de muestreo indexados por nivel de calidad aceptable (AQL) para la
inspeccion lote por lote”, lo que da un total de 13 cajas. Para seleccionar
estas 13 cajas, se considerara un lote de produccién con un maximo de
100 toneladas (100.000 Kg). 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
inspeccion y ésta deberd quedar disponible para los fines que estime
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convenientes el organismo controlador. Posteriormente, de cada caja se
retiraran al azar 1 o mas bolsas, para formar la muestra y realizar los
controles que a continuacién se describen seguin se requiera.

CONTROLES DE LA COMPOSICION QUIMICA Y DE NUTRIENTES
AL PRODUCTO EN POLVO

Humedad: Se determinara por el método termogravimétrico, segun
A.O.A.C. Official Methods of Analysis. El plan de muestreo sera por
atributo y doble, con tamafio de muestra determinado por la letra cddigo
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 o mas unidades no conformes y pasandose a
analizar la segunda muestra cuando en la primera muestra, hay 1
unidad no conforme. La segunda muestra contempla la inspeccion de 8
unidades adicionales, con aceptacion si el nimero de unidades no
conformes acumuladas de las dos etapas es igual a 1 y con rechazo si
este numero 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 determinard 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 cédigo C y AQL 10%, de
acuerdo a 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 maximo: Una unidad sera
considerada no conforme si su contenido de cenizas es superior a 8,0
9/100g.

Proteinas: Se determinaran por el método Kjeldahl (segin A.O.A.C.
Official Methods of Analysis), aplicando el factor de conversién de
Nitrogeno total a proteina de 6,25. Se aplicara un plan de muestreo
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 o mas
unidades no conformes. Limite minimo: Una unidad sera no conforme si
su contenido de proteinas es inferior a 18,0 g/100g.

Lipidos totales: Se determinaran por el método gravimétrico descrito en
la NCh1732/1.0f1998 - Leche - Determinacién de materia grasa - Parte
1: Método de referencia de Rdése-Gottlieb. Se aplicara un plan de
muestreo simple, con tamafio de muestra segun letra cédigo C y AQL
10%, de la NCh44.0f2007, el cual especifica un tamaiio de muestra de 5
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unidades, aceptandose con 1 unidad no conforme y rechazandose con 2
0 mas unidades no conformes. Limite minimo y maximo: Una unidad
sera no conforme si su contenido de lipidos es inferior a 8,5 g/100 g o
mayor a 10,0 g/100g.

Acidos grasos: Se determinaran los siguientes acidos grasos:

Acidos grasos saturados
Acidos grasos trans

Acidos grasos monoinsaturados
Acidos grasos poliinsaturados
Acido linoleico

* & & o o

En todos los casos, se determinaran los acidos grasos por cromatografia
gaseosa. Este método incluye previamente la extraccion de lipidos
mediante cloroformo/metanol, metilacién y luego la separacién de los
metil ésteres por medio de cromatografia gaseosa. El plan de muestreo
a utilizar corresponde a letra coédigo B y AQL 4%, segin la
NCh44.0f2007, el cual especifica un tamaiio de muestra de 3 unidades
seleccionadas aleatoriamente y ninguna podra exceder los limites que a
continuacion se indican:

¢ Acidos grasos saturados + acidos grasos trans: maximo = 4,5 g/100g
¢ Acido linoleico: minimo 1,4 g/100 g y maximo: 2,2 g/100 g

Colesterol: Se determinara por cromatografia gaseosa segin A.O.A.C.
Official Methods of Analysis. El plan de muestreo sera simple, con
tamano de muestra segin 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 0 mas
unidades no conformes. Limites maximo: Una unidad sera no conforme
si su contenido de colesterol es mayor a 34 mg/100g.

Hidratos de carbono disponibles: Se calcularan por diferencia de 100
menos la suma de los porcentajes de: humedad, cenizas, proteinas,
lipidos totales y fibra dietética en g/100 g.

Lactosa y Azicares totales. Se determinaran usando uno o mas de los
siguientes métodos: enzimatico/inmunoensayo (AOAC 984.15),
gravimétrico (AOAC 930.28) o polarimétrico (AOAC 896.01) segun
A.O.A.C. Official Methods of Analysis y segiin método HPLC. El plan de
muestreo sera simple con tamafio de muestra seguin letra cédigo B y
AQL 4%; de acuerdo a la NCh44.0f2007. Se extrae una muestra de tres
unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose
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con 1 o mas unidades no conformes. Para lactosa, limites maximo: Una
unidad sera no conforme si su contenido de lactosa es superior a 28,0
g/100g y para azucares totales, limite maximo: Una unidad sera no
conforme si su contenido de azlcares totales es superior a 36 g/100 g.

Sacarosa, glucosa y otros azicares distintos a lactosa. Se
determinara segin métodos oficiales de la A.O.A.C. Official Methods of
Analysis y segun el método HPLC. 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 tamafo muestral de
3 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose
con 1 o mas unidades no conformes. Limite maximo: Una unidad sera
no conforme si la sumatoria total de sacarosa + glucosa y otros aztcares
es mayor a 8,0 g/100g.

Fibra dietética total: Se determinara por alguno de los métodos
enzimético- gravimétrico segin A.O.A.C. Official Methods of Analysis,
entre estos se sugiere aplicar en primer lugar el método enzimatico-
gravimétrico/GCP-RI (optimizado AOAC 2009.01) y si no, el método
AOAC 991.43. El plan de muestreo a utilizar sera con tamafo de
muestra segun letra cédigo 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 rechazandose con 1 o mas
unidades no conformes. Limite maximo: Una unidad sera no conforme
si su contenido de fibra dietética es superior a 1,2 g/100g. Estas 3
determinaciones deberan realizarse siempre para el prototipo

Energia: En las muestras que cumplan con los limites de humedad,
cenizas, proteinas, lipidos y fibra dietética, se les calculara el contenido
de carbohidratos disponibles y luego se calculara el contenido de
energia, aplicando los factores de Atwater. Limites minimo: Una unidad
sera no conforme si su contenido de energia es inferior a 388 kcal/100g.

Vitaminas: El control rutinario consistira en el analisis alternativo de
vitamina C y/o vitamina B; (riboflavina); y 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. Para asegurar una adecuada distribucién de las vitaminas
en el lote de produccion, se enfatiza la importancia de la
homogenizacion de éstas y del grado de division del material (en
especial para vitamina B1,).
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15.13. Vitamina C: Se determinara por el método fluorométrico (984.26) o

15.14.

15.15.

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 cédigo B y AQL 4% de acuerdo a la NCh44.0f2007. Este plan
corresponde a 3 muestras compuestas, donde cada una de éstas estara
conformada por 8 unidades; aceptandose con 0 unidades no conformes
y se rechaza con 1 o mas unidades no conformes. Limites minimo y
maximo: Una unidad no conforme es aquella que contiene menos de
180,0 mg/100 g de acido ascorbico y maximo: 252,0 mg/100 g, segun
Resolucion 393 del MINSAL (Tabla 8).

Vitamina B,: Para la determinacion de riboflavina, se aplicara el método
fluorométrico descrito en A.O.A.C. Official Methods of Analysis. El plan
de muestreo a utilizar corresponde a letra cédigo B y AQL 4% de la
NCh44.0f2007. El plan de muestreo corresponde a 3 muestras
compuestas, donde cada una de éstas estard 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 contiene menos de 1,60 mg/100 g de
riboflavina o mas de 2,24 mg/100g segliin Resoluciéon 393 del MINSAL
(Tabla 8)

Vitaminas A, D, E, B, niacina, Bg, félico y B42: Se determinaran segin
los métodos 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
codigo B y AQL 4%; NCh44.0f2007. El plan de muestreo corresponde a
3 muestras compuestas, donde cada una de éstas estara conformada
por 8 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y
rechazandose con 1 0 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
8. El limite superior se ha fijado de acuerdo a lo establecido en la
Resolucién N° 393 del Ministerio de Salud.

29



Bases Técnicas Bebida Lactea Afios Dorados - Afio 2013

TABLA 8

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS: Cantidades minimas y maximas de
vitaminas que debera tener el Producto, por cada 100 g de producto en

polvo terminado

VITAMINAS Minimo por cada 100 g | Maximo por cada 100
de producto en polvo | de producto en polvo
Vitamina A (ug EAR)’ 800,0 1120,0
Vitamina C (mg) 180,0 252,0
Vitamina Dj (ug)* 16,0 22,4
Vitamina E (mg ET)’ 32,0 44,8
Vitamina B, (mg) 0,8 1,12
Vitamina B, (mg) 16 2,24
Niacina (mg EN)* 10,0 14,0
Vitamina Bg (mg) 16 2,24
Folato (ug EFA)® 80,0 112,0
Vitamina B,; (ug) 28 3,92
"pg EAR = g de equivalentes de actividad de retinol
2ug D; = pg de colecalciferol
3 mg ET mg de equivalentes de o tocoferol

*mgEN = mg equivalentes de niacina
5

Mg EFA = 1 ug equivalente de folato de alimentos = 0,6 pg de acido félico de
fortificacion o suplementacion

16.16. Minerales: En el control rutinario se analizaran cuatro elementos en
forma alternativa por cada partida (sodio, hierro, zinc y calcio o fosforo o
magnesio), los que siempre se deberan presentar en los resultados de
analisis del informe final. Sin embargo, en cualquier momento y al azar
se podran analizar cuatro, cinco o los seis minerales. Para asegurar una
adecuada distribucion de los minerales en el lote de produccion, se
enfatiza la importancia de la homogenizacion de éstos y del grado de
divisiéon del material.

15.17. Calcio, Hierro, Zinc, Magnesio y Sodio: Se determinaran por el
método de espectrofotometria de absorcion atémica (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. Este Plan
corresponde a 3 muestras compuestas, donde cada una de éstas, estara
conformada por 8 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes
y rechazandose con 1 0 mas unidades no conformes. Limite 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 9. EIl limite superior es de acuerdo al criterio establecido en la
Resolucion 393/02 del MINSAL.
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15.18. Fésforo: Se determinara por el método colorimétrico (995.11) segun

A.O.A.C. Official Methods of Analysis. El plan de muestreo a utilizar
corresponde a letra cédigo B y AQL 4%; NCh44.0f2007. Este plan
corresponde a 3 muestras compuestas, donde cada una estara
conformada por 8 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes
y rechazandose con 1 0 mas unidades no conformes. Limite 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 9.
El limite superior se ha fijado de acuerdo a lo establecido en la
Resoluciéon N° 393/02 del Ministerio de Salud.

TABLA 9

Limites minimo y maximo permitidos de minerales, que debera tener el

producto BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS:

Cantidades expresadas por cada 100 g de producto en polvo terminado

Minimo por cada 100 | Maximo por cada 100
MINERALES g de producto en | de producto en polvo
polvo

Calcio (mg) 1000,0 1250,0
Fésforo (mg) 800,0 1000,0
Magnesio (mg) 300,0 375,0
Hierro (mg) 56 7,0
Zinc (mg) 12,0 15,0
Sodio (mg) - 540,0

15.19. Sodio. Se determinara por el método de espectrofotometria de

16.

16.1

absorciéon atémica (985.35) segun A.O.A.C. Official Methods of
Analysis. 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 compuestas, donde cada una de éstas estara
conformada por 8 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes
y rechazandose con 1 0 mas unidades no conformes. Limites maximo:
Una unidad no conforme es aquella que presenta un contenido de sodio
mayor a 540 mg/100 g.

CONTROLES FiSICO-QUIMICOS AL PRODUCTO TERMINADO EN
POLVO

Controles al producto en polvo. En el producto en polvo terminado se
realizaran las determinaciones que a continuaciéon 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 que se debera evaluar.
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Contenido neto del envase: Se determinara segiun Ila
NCh1650/2.0f2009 - Productos alimenticios envasados - Contenido neto
- Parte 2: Determinacién del contenido netfo. EIl contenido neto de una
unidad es el peso bruto menos el peso promedio de 5 bolsas vacias
obtenidas al azar de entre las unidades de la muestra de una misma
partida; siempre el intervalo debera ser menor o igual a 0,58 veces la
desviacién negativa admisible del contenido neto nominal, es decir,
debera ser menor a: 0,58 x 156 g = 8,7 g. El peso neto debe ser
expresado en gramos, con una cifra decimal. De las unidades extraidas
del lote inspeccionado, se seleccionaran al azar 20 bolsas. EIl contenido
neto promedio de las 20 bolsas debera ser igual o mayor a 1000 g neto.
Se acepta con 1 unidad no conforme, rechazandose con 2 o mas
unidades no conformes. Limite minimo: Una unidad no conforme sera
aquella cuyo contenido neto sea inferior a 985 gramos.

Densidad aparente: Se determinara 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 tamafo de muestra
determinado por la letra cddigo C y AQL 10%, de la NCh44.0f2007, el
cual especifica un tamario de muestra de 5 unidades, aceptandose con 1
unidad no conforme y rechazandose con 2 o mas unidades no
conformes. Limites minimo y maximo: Una unidad no conforme sera
aquella que tenga una densidad aparente menor a 0,49 g/ml o mayor a
0,68 g/ml.

indice de peréxidos: Se determinara el indice de peroxidos 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 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 0 mas unidades no
conformes. Limite maximo: Una unidad no conforme sera aquella que
presente mas de 1,5 meq.Oykg de grasa en el producto recién
elaborado y hasta los 29 dias (tiempo 0); mas de 2,5 meq.Ox/kg de
grasa entre los 30 y 59 dias; 0 mas de 5 meq.Ox/kg de grasa a los 60
dias o mas. 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 almidon: Se determinara segin Shetty y
cols. Cereal Chem. 51:364-375, 1974. El plan de muestreo a utilizar sera
el que se determina segun letra codigo B y AQL 4%; NCh44.0f2007,
corresponde a una muestra de tres unidades, aceptandose con 0
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unidades no conformes y rechazandose con 1 o mas unidades no
conformes. Limite minimo: Una unidad no conforme sera aquella que
presente una gelatinizacién inferior a 93 %.

CONTROL MICROBIOLOGICO AL PRODUCTO EN POLVO. Se
evaluaran los parametros microbiolégicos establecidos para leches en
polvo, los que se encuentran en el articulo 173 punto 1.3 (Leches y
cremas en polvo) del Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS
977/96). En la Tabla 8 se indican los parametros microbioldgicos y los

limites en cada caso.
TABLA 10

Requisitos microbiolégicos que debe cumplir el producto en polvo Art:

18.

173 D.S.977/96

LIMITE POR
PARAMETRO CATEGORIA PLAN DE MUESTREO GRAMO

CLASES n c m M
Recuento Aerobios
Messfilos 5 3 5 104 5x 104
Coliformes 5 3 5 <3 20
B. cereus 8 3 5 102 108
S. auerus 8 3 5 10 102
Salmonellaen 25 g 1 2 10 0 0

Dénde:

n= numero de unidades (de 500 g) de muestras a ser examinadas

c= nimero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de
microorganismos comprendidos entre “‘m” y “M" y aun considerarse 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 y en consecuencia no se permite.

CONTROL DE EVALUACION SENSORIAL AL PRODUCTO EN
POLVO.

Se evaluaran las caracteristicas organolépticas (color, olor, particulas
extranas y apariencia) del producto en polvo, por un panel de 8 jueces
entrenados, los que utilizaran una escala estructurada de 9 puntos para
cada parametro (tabla 11). Se evaluaran los siguientes parametros:

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

¢ presencia de olor extrafio (rancio, quemado, etc.)
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e presencia de particulas extrafias

El plan de muestreo que se utilizara corresponde a letra cédigo B y AQL
4%, de la NCh44.0f2007, el tamafio muestral sera de 3 unidades,
aceptandose con 0 unidades no conformes y rechazandose con 1 0 mas
unidades no conformes. Una unidad no conforme sera aquella que
presente una evaluacion fuera de los limites de conformidad indicados
en la Tabla 11. Los resultados de la evaluaciéon sensorial deberan ser
presentados de acuerdo al Anexo 1

TABLA 11

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS: Atributos de calidad y escala utilizada

en la evaluacién sensorial del producto en polvo

ATRIBUTO DE CALIDAD EN ESCALA de 1 a9 considerando: Limites de Conformidad se
EL PRODUCTO EN POLVO consideran los puntajes de:
Color caracteristico 1= ausente a
5 = caracteristico de la Bebida lactea , a 3a7
9 = muy intenso u otro
Olor caracteristico 1=ausente a
5 = caracteristico de la Bebida lactea, a da7
9 = muy intenso u ofro
Olores extrafios 1=ausente a
; 1a4
9 = muy intenso
Particulas extrafias 1=ausente a 1a4
9 = mucha cantidad
Apariencia general 1 =muy inadecuado a
5a9
9 = muy adecuado

19.

CONTROL DE EVALUACION SENSORIAL AL PRODUCTO
RECONSTITUIDO. Los controles de evaluacién sensorial que se
describen a continuacién se deberan realizar antes de que cada lote sea
distribuido. Cada empresa debera aplicar estos controles y el producto
debera cumplir con los requisitos antes de que el producto pueda ser
distribuido. El producto previo a la evaluacién sensorial debera ser
reconstituido: 125 g de polvo para completar a un volumen de 1000 ml
de agua. Para la preparacion disolver 125 g de polvo en un poco de
agua destilada a 55 °C, la disoluciéon debe ser por agitacion manual,
luego completar el volumen con agua destilada. En el producto, una vez
reconstituido, se evaluaran atributos de calidad y aceptabilidad por
medio de un panel de 8 jueces entrenados. Se determinara la
correlacion entre atributos de calidad y la aceptacion general. Los
resultados deberan ser presentados de acuerdo al Anexo 1.

34




Bases Técnicas Bebida Lactea Afios Dorados - Aiio 2013

19.1. Evaluacion de atributos de calidad: Se evaluaran los atributos de
calidad con una escala estructurada de 9 puntos, como se presentan en
la Tabla 12. EIl 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 o mas unidades no
conformes. Una unidad no conforme sera aquella que presente una
evaluacién fuera de los limites de conformidad indicados en la Tabla 13.

TABLA 12
BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS: Evaluaci6n sensorial del producto
reconstituido: Atributos de calidad y escala

ATRIBUTOS DE ESCALA Limites de
CALIDAD Conformidad se
consideran los
puntajes de:

1 = blanco palido, a

Color 5 = color caracteristico de la bebida lactea, a 3a7
9 = muy intenso u otro distinto
1 = ausente, a
5 = propio y caracteristico a bebida lactea

Olor y Aroma con suave aroma a vainilla, a 3a7
9 = muy intenso
1 =ausente, a

Sabor caracteristico 5 = propio y caragtgristico a bebida lactea 387
con suave sabor vainilla, a
9 = muy intenso

Sabor extrano

(amargo, acrudo, a

cocido metalico, 1 = ausente, a

anejo, acartonado, |9 = muy intenso 1a4

guemado, remedio,

quimico, etc)

Sabor 1 = ausente, a

rancio/oxidado 9 = muy intenso 1a4
1= muy liquido, aguado, a

. . 5= liquido, con caracteristicas propias de la

Consistencia bebida lactea, a P 3a7

9= muy espeso
. 1 =singrumos, a

Grumosidad 9 = muy grumoso 1a4

Sensacion 1 = ausente, a

remanente 9 = muy intenso Ta4
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19.2. Aceptacion general del producto: Se evaluara el conjunto de los

atributos de calidad con una escala de 7 puntos. El plan de muestreo
que se utilizara para la evaluaciéon sensorial, corresponde a letra cédigo
B y AQL 4%, de acuerdo a la NCh44.0f2007, con un tamafio muestral
de 3 unidades, aceptandose con O unidades no conformes vy
rechazandose con 1 o mas unidades no conformes. Una unidad no
conforme sera aquella que presente en la aceptacion general un
puntaje promedio menor a 4,5. Cuando la aceptacion general
promedio de una muestra se encuentre entre 4,5 a 4,9 y la correlacién
de cualquiera de los atributos de calidad esté significativamente (p<0.05)
alterada, danando sus cualidades, se debera analizar una nueva
muestra para establecer si la nueva evaluacién confirma los resultados y
si es asi se debera rechazar la partida. En la Tabla 13 se muestra la
escala que se utilizara para la evaluacion de la aceptabilidad general:

TABLA 13

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS: Escala de aceptabilidad general que se

20.

20.1.

debera usar en la evaluacion sensorial

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[O AW =~

CONTROL FISICO-QUIMICO AL PRODUCTO RECONSTITUIDO. En el
producto en polvo terminado y una vez reconstituido se realizaran las
determinaciones que a continuacion se describen, segln 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 que se evaluara:

indice de acidez: Se determinara segun el método volumétrico (947.05)
descrito en A.0.A.C. Official Methods of Analysis. Previo a la
determinacion se debera reconstituir el producto en polvo al 12,5 %
(12,5 g de bebida lactea en polvo y completar a un volumen de 100 mi
con agua). El plan de muestreo a utilizar esta determinado por la 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 0 mas unidades no conformes. Limites
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maximo: Una unidad no conforme sera aquella que presenta una acidez
titulable mayor a 18 ml de NaOH 0,1 N/100 mi.

indice de Solubilidad. Se determinara de acuerdo al método que
evalua su insolubilidad, segin el método descrito en NCh1677.0f2008 -
Leche en polvo y productos de leche en polvo - Determinacion del indice
de insolubilidad. El plan de muestreo sera simple, con tamafo de
muestra segun la letra cédigo C y AQL 10%, dado por la NCh44.0f2007;
el cual especifica un tamarno muestral de 5 unidades, aceptandose con 1
unidad no conforme y rechazandose con 2 6 mas unidades no
conformes. Limite minimo: Una unidades sera no conforme si presenta
un indice de solubilidad menor a 99%.

Estabilidad de la suspension: Se determinara la estabilidad del
producto durante 1 hora, a partir del momento en que es reconstituido al
12,5 %, de acuerdo al siguiente método: colocar en un vaso
transparente un poco de agua destilada a 55 °C luego agregar el
producto en polvo: 12,5 g de polvo, agitar o revolver en forma manual y
luego completar el volumen a 100 ml con agua. Una vez reconstituido
dejar reposar 1 hora y durante dicho periodo observar:

e Formacién de grumos

e Separacion de fases

¢ Presencia de gotas de grasa o fase aceitosa

e Cantidad de sedimento

El plan de muestreo sera simple, con tamafio de muestra determinado
por 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 6 mas unidades no conformes. Este
plan se aplicard para todos estos parametros. Sera considerado no
conforme aquel producto que reconstituido de acuerdo al método
descrito, presenta antes de 1 hora, formacién de grumos o que en la
superficie presenta gotitas de aceite o una fase aceitosa o que presenta
separacion de una fase acuosa o un sedimento mayor a 1,0 gramos.

21 VIDA UTIL DEL PRODUCTO EN POLVO

21.1 Para fines de control, se seleccionaran al azar, el nimero de unidades del

lote de produccién que sean necesarios, para cumplir con todos los
controles establecidos de acuerdo al muestreo establecido en las
presentes Especificaciones Técnicas, Estas unidades se almacenaran
en una camara con temperatura controlada a 25 + 1,5°C, una humedad
relativa de 60 - 65%, por 6 meses, a contar desde el dia de la inspeccion
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del lote y luego se realizaran los controles pertinentes al inicio, 1°, 3°y 6°
mes.

21.2 Transcurridos estos periodos, las unidades del producto deberan cumplir

213

con todas las especificaciones establecidas para el producto y con todos
los controles descritos en las presentes Bases Técnicas.

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

21.4 La camara de almacenamiento podra estar ubicada en el Laboratorio de

21.5

21.6

Control externo o en el laboratorio de control de la empresa; en cualquier
caso quedaran abiertos a auditorias por parte de CENABAST o de
técnicos de las empresas proveedoras segun corresponda, para confirmar
las condiciones de almacenamiento y examen de registro de
temperatura.

En el caso de que una o mas muestras estén rechazadas respecto a la
evaluacion sensorial al momento de la inspeccion, el ensayo de vida (til
debera realizarse en muestras obtenidas del lote de reposicién, o de
otras fechas de elaboracion del lote original.

En el caso de oferentes nuevos al momento de la entrega de la oferta
técnica), para presentarse a la licitacion deberan incluir la certificaciéon de
todos los analisis que respalden la vida atil del producto durante al
menos un periodo de 3 meses al momento de la oferta técnica y en total
de 6 meses antes de la distribucion, esto de acuerdo a los parametros y
periodos que se indican en la Tabla 14.

En el caso de los oferentes antiguos adjudicados y que estén
entregando producto, tienen dos alternativas: a) presentarse a la
Licitacion, mostrando los resultados de las ultimas entregas y adjuntar
dichos certificados para presentarse a la Licitacién, esto de acuerdo a
los parametros y periodos que se indican en la Tabla 14; o b) si desean
pueden desarrollar un nuevo prototipo aplicando los parametros y
evaluaciones como minimo por 3 meses, tal como se muestra en la
Tabla 14.

En el caso de oferentes antiguos no adjudicados o que no estan
entregando producto, tienen dos alternativas: a) presentarse a la
Licitacion, mostrando los resultados de resultados del estudio de vida util
que hayan hecho por al menos 3 meses y adjuntar dichos certificados
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para presentarse a la Licitacion, esto de acuerdo a los parametros y
periodos que se indican en la Tabla 14; o b) si desean pueden
desarrollar un nuevo prototipo aplicando los parametros y evaluaciones
como minimo por 3 meses, tal como se muestra en la Tabla 14.

TABLA 14
Controles que se deberan aplicar durante el estudio de vida util del
producto
Parametros Periodo de vida atil*
0a29dias | 30a59dias | 60a90 dias 180':;25 y

Microbiolégico Si Si Si Si
Sensorial en polvo Si Si Si Si
Sensorial reconstituido Si Si Si Si
Energia Si - Si
Humedad Si Si Si Si
Cenizas Si - Si
Proteinas Si - Si
Lipidos Si Si
Ac.Grasos Saturados +Trans Si - Si
Ac. Grasos Saturados Si - Si
Ac G Monoinsaturados Si -- Si
Ac G Poliinsaturados Si - Si
Ac G Linoleico Si - Si
Ac GDHA Si - - Si
Ac G EPA Si .- - Si
Ac G Trans Si - Si
Colesterol Si -- Si
H.C.disponibles Si - Si
Azicares totales Si - Si
Lactosa Si - Si
Sacarosa + glucosa y otros Si - Si
Fibra dietética total Si Si
Sodio Si Si Si Si
Vitamina A Si Si
Vitamina C Si Si Si Si
Vitamina D Si - Si
Vitamina E Si we - Si
Vitamina B1 Si - Si
Vitamina B2 Si - Si
Niacina Si - Si
Vitamina B6 Si Si
Folato Si - Si
Vitamina B12 Si - Si
Calcio Si Si Si Si
Fésforo Si N S
Magnesio Si Si
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Hierro Si Si Si Si
Zinc Si Si Si Si
Contenido neto Si Si
Densidad aparente Si Si
Indice de peroxidos Si Si Si Si
Grafio de gelatinizacién del Si i ) Si
almidén
Indice de acidez Si Si
Indice de solubilidad Si Si
Estabilidad de la disolucién:
® Formacién de grumos Si Si
® Separacion de fases Si Si
® Presencia de gotas de grasa Si Si
® (Cantidad de sedimento Si Si
Hermeticidad Si Si Si Si
Oxigeno residual Si Si Si Si
Envase individual:
Espesor Si
Densidad Si
Ancho Si
Alto Si
Sello vertical Si
Sello transversal superior Si
Sello transversal inferior Si
Caja de carton:
Espesor Si
Densidad (g/m?) Si
Test Mullen (Res. explosién) Si
Column Crush (Res. aplast) Si
Flat Crush (Res. compresion) Si
Test Cobb (Abs agua) Si
* 8i, significa que es obligatorio y las lineas de puntos significa que es opcional, para el ensayo de vida
atil

22 CONTROLES DEL MATERIAL Y FORMA DEL ENVASE

22.1 Hermeticidad. Se determinara segin la Norma ANSI/ASTM, D 3078-
02(2013) Standard Test Method for Determination of Leaks in Flexible
Packaging by Bubble Emission. 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 considerard hermética si no hay escape de
burbujas. El plan de muestreo sera simple, el tamafio de la muestra
corresponde a letra cédigo E y AQL de 6.5%, segiin NCh44.0f2007, la
que establece un tamafio de muestra de 13 unidades, aceptandose con
1 unidades no conformes y rechazandose con 2 o mas unidades no
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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 tamaio de muestra dado por la letra cédigo 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 0 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 sera simple, tamaiio de la muestra
de acuerdo a la letra cédigo E y AQL de 4%, segin NCh44.0f2007, la
que establece un tamaio muestral de 13 unidades, aceptandose con 1
unidad no conforme y rechazandose con dos o mas unidades no
conformes. Limite minimo: Se considerard no conforme si la muestra
presenta un espesor del trilaminado inferior a 75 micrones y si presenta
una densidad inferior a 93 g/m?

Dimensiones y forma del envase. Se medira el largo y ancho de la
bolsa y se expresaran en centimetros, también se medira los sellos y se
expresaran en milimetros. El plan de muestreo sera simple, tamario de la
muestra segun letra cédigo E y AQL de 4%, segiin 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 considerara no conforme si el envase presenta un largo o
ancho o el tamarfio de los sellos o la ubicacién de los sellos esta fuera de
los limites que a continuacién se describen:

Bolsa y sellos Limite minimo Limite maximo
permitido permitido

Ancho (cm) 21,5 22,5
Alto (cm) 28,0 28,5
Sello vertical (mm) 13,0 18,0
Sello transversal superior 12,5 18,0
(mm)

Sello transversal inferior (mm) 12,5 18,0
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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 inclusién en cada envase de la fecha de
vencimiento y 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 tamano muestral de 3 unidades, aceptandose
con 0 unidades no conformes y rechazandose con 1 0 mas unidades no
conformes. Una unidad no conforme sera aquella que presente cualquier
diferencia en los textos, numeros o ilustraciones con el modelo
entregado por CENABAST.

24 CONTROLES DEL MATERIAL DE LA CAJA CONTENEDORA DEL

241

24.2

24.3

PRODUCTO

Espesor de la caja de carton: Se determinara el espesor de la caja
contenedora de carton, segun NCh689.0f1997 - Papeles y cartones -
Determinacién del espesor. El plan de muestreo que se utilizara sera de
acuerdo a letra cédigo B y AQL 4%, segun la NCh44.0f2007, con un
tamafo de 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 aquella que presente un espesor
menor a 4,1 mm.

Gramaje de la caja de carton: Se determinara el gramaje de la caja de
contenedora cartén segin la NCh654.0f1997 - Papeles y cartones -
Determinacién del gramaje. El plan de muestreo que se utilizara sera el
que se determina segun la letra codigo B y AQL 4%, de la
NCh44.0f2007, con un tamafio de 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 aquella que
presente un gramaje menor a 650 g/m?>.

Resistencia a la explosion o Test Mullen: Se realizara segan el método
descrito en la NCh2398.0f1997 - Papeles y cartones - Cartén corrugado
- Determinacién 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 de muestra de 3 unidades, aceptandose
con 0 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 explosién menor a 200 Ib/pulg’® (como
promedio de ambas caras).
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24.4 Resistencia al aplastamiento plano o apilamiento (Column Crush):

245

24.6

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 utilizara corresponde a letra codigo
B y AQL 4%, segin la NCh44.0f2007. El plan indica un tamaiio de
muestra de 3 unidades, aceptandose con 0 unidades no conformes y
rechazandose con 1 o mas 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 Crush): Se determinara la
resistencia de la muestra segun la NCh2390.0f1997 - Papeles y
cartones - Carton corrugado - Determinacién de la resistencia a la
compresion plana. El plan de muestreo que se utilizara 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 aquella que presente una resistencia a la
compresion menor a 300 kg por caja vacia (28 Lb/pulg?).

Absorcion de agua, test Cobb: Se determinara la resistencia a la
absorcion de agua de la superficie de la caja segiin el método de la
NCh1133.0f1997 - Papeles y cartones - Determinacioén de la absorcion
de agua en papel o cartén de baja absorcién - Método de Cobb. El plan
de muestreo que se utilizara corresponde a letra cédigo B y AQL 4%, de
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 maximo: Una unidad no conforme sera
aquella 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.

25 CONTROL PREVENTIVO AL CARTON CORRUGADO. Se determinara

la resistencia a la explosion y resistencia a la compresion (apilamiento),
éstos se realizaran segun la metodologia descrita en el punto 24.3 y 24.4
lade las presentes bases técnicas. Previo al envasado, las empresas
proveedoras deberan enviar al Laboratorio de Control Calidad designado
por CENABAST, 13 unidades de cartén corrugado seleccionado
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 E y AQL 6,5%, segun
NCh44.0f2007, la que establece un tamafio de muestra de 13 unidades,
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aceptandose con 2 0 menos unidades no conformes y rechazandose con
3 0 mas unidades no conformes.

Como una forma de agilizar el control preventivo, se aceptara la partida,
cuando los 6 primeros resultados de ambos ensayos (Test de Mullen y
Colum Crush), presenta las 6 muestras conformes. En caso contrario, se
continuara con el resto de las unidades hasta completar las 13 unidades
inspeccionadas.

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 y que cumplan con el Reglamento Sanitario de
los Alimentos (DS 977). El plan de muestreo que se utilizara
corresponde a letra cédigo B y AQL 4%, de acuerdo a la NCh44.0f2007,
con un tamaiio de muestra de 3 unidades, aceptandose con 0 unidades
no conformes y rechazandose con 1 0 mas unidades no conformes. Una
unidad no conforme sera aquella que presente cualquier diferencia en
los textos establecidos para la rotulaciéon de la caja contenedora en el
punto 9.3 de las especificaciones.

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

CONTROL DE 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 utilizara para los accesorios,
corresponde a letra cédigo B y AQL 4%, de acuerdo a la NCh44.0f2007,
con un tamaro de muestra de 3 unidades, aceptandose con 0 unidades
no conformes y rechazandose con 1 0 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.
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Limites permitidos:

o Numero de dosificadores: minimo = 10 unidades por caja

o Capacidad = minimo 25 g y maximo = 28 g de producto en polvo

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

o Color: rojo pantone 032-C o cédigo 10522

o Material: Deberad presentar una certificacion que acredite que el material
utilizado no es téxico y que es adecuado para uso en contacto directo con
alimentos

28.2 Control del material educativo. Se evaluara el nimero de documentos

29

por caja y cumplimiento de las especificaciones: forma, color y contenido
de la informacién. 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 0 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:
o Numero de materiales educativos: minimo = 10 unidades por caja
o Forma: que tenga la forma y caracteristicas segun el modelo entregado por
CENABAST
o Color: idéntico al modelo
o Contenido de la informacion: idéntico al modelo entregado por CENABAST

CONTROL A LAS PLANTAS PRODUCTORAS, ENVASADORAS Y/O
DISTRIBUIDORAS DEL PRODUCTO. Se evaluara que todos los
establecimientos que estén involucrados en la produccién, envasado,
almacenamiento y/o distribucién del producto cumplan con los requisitos
establecidos por el Reglamento Sanitario de los Alimentos (DS 977/96).
Se aplicara un plan de inspeccién visual que consistira en una visita al
azar al establecimiento o a los establecimientos involucrados en ya sea
produccidn, envasado, almacenamiento o distribucion del producto y se
inspeccionara al producto en todas las etapas de produccién. Ademas la
informacién minima disponible para ser evaluada por la autoridad que
tenga la responsabilidad del control sera la siguiente:

a) Antecedentes Técnicos 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-quimicas y microbiolégicas, c¢) sistema de control

45




30

31.

Bases Técnicas Bebida Lactea Afios Dorados - Afio 2013

de calidad que utiliza el establecimiento para la elaboracion, envasado y
distribucién del producto.

PARAMETROS CRITICOS QUE DEBEN TENER CABAL
CUMPLIMIENTO EN LA OFERTA TECNICA QUE SE PRESENTA A
LA LICITACION, DE ACUERDO A LO INDICADO EN LAS
ESPECIFICACIONES TECNICAS Y SU CONTROL DE CALIDAD:

30.1 Férmula Cuali-cuantitativa

30.2 Parametros microbiolégicos

30.3 Analisis Sensorial del producto en polvo y reconstituido
30.4 Humedad

30.5 Contenido de Calcio

30.6 Contenido de Sodio

30.7 Contenido Neto

El sistema de vigilancia de cumplimiento de la calidad de programas
alimentarios, considera un registro sistematico de todos los resultados del
control de calidad, sean sancionables o no. Lo que posteriormente se
traducira en un puntaje de historial de calidad de cada proveedor, el
que formara parte de la calificacion técnica para la siguiente propuesta
publica.

DR. PEDRO ACUNA ALVAREZ
JEFE DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y ALIMENTOS
DIVISION POLITICAS PUBLICAS SALUDABLES Y PROMOCION
MINISTERIO DE SALUD
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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 tal como se muestra en la Tabla 1. En la tabla se
presentan los promedios de la evaluacién de los 8 jueces para cada atributo
para las unidades de muestreo (A1, A2 y A3) con un ejemplo ficticio. En este
ejemplo, las unidades de la muestra fueron identificadas con los cédigos A1,
A2 y A3, en el caso del control se deberan colocar los codigos que
efectivamente corresponden a las muestras evaluadas.

TABLA 1
Evaluacion sensorial de atributos de calidad del producto en polvo

Limites Valores promedio de los jueces
de puntajes para cada muestra
ATRIBUTOS DE CALIDAD aceptables A1 A2 A3

Color caracteristico
1 =ausente, a

5 = caracteristico, a
9 = muy intenso

a7 6.6 6.0 6.2 6,3

Olor caracteristico
1 =ausente a

5 = caracteristico, a
9 = muy intenso

a7 5.2 5.5 5.7 55

Olores extrafios
1 =ausente a 1a4 15 1.2 1.7 1,5
9 = muy intenso

Particulas extrafas
1 =ausente a 1ad 1.5 1.7 1.1 14
9 = mucha cantidad

Apariencia general
1 = muy inadecuado a 5a9 6.2 7.0 6.5 6,6
9 = muy adecuado
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2. Evaluacion 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 continuacién y se muestra en cada caso la informacién con un
ejemplo ficticio. Los resultados que deben presentarse 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 8 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.

Tabla 2

Aceptabilidad general evaluada por escala de 7 puntos

JUECES Unidades de muestra

N &l W) -

8
Puntaje Total (sumatoria)
Promedio

o &l . >

i I o o|o» ol|l® P
o B n| | &) o] > ~| | ~| 2
.| © w

[L IS >
ol 3|olo|alo|vlo|o[ R

Tabla 3. Muestra la evaluacién para cada atributo de calidad (promedio de la
evaluacion de los 8 jueces) y el valor de coeficiente de correlaciéon entre dicho
puntaje y la aceptabilidad general del producto, para cada unidad de la
muestra.
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Tabla 3

Evaluacion de atributos de calidad del producto reconstituido y
coeficiente de correlacion con la aceptabilidad general

Unidades de muestra
ATRIBUTOS DE Limites de Puntajes .
CALIDAD aceptables J M | A2 | A3 | Promedio
Color 3a7 Promedio 51 53 51 52
Coef. de correlacion | -0,18 -0,17 -0,30 0,22
Olor y Aroma 3a7 Promedio 51 5,0 55 5,2
caracteristico Coef. de correlacion | 0,70 0,34 0,78 0,61
- Promedio 6,0 58 5,0 56
Sabor caracteristico 3ar Cosf. de comelacion | 0,50 | 041 | 060 | 050
Sabor extrafio
(amargo, acrudo, a
cocido metalico, 1a4 Promedio 16 1,6 1,5 1,6
aiejo, acartonado, Coef. de correlacion | -0,84 -0,18 0,40 -0,47
quemado, remedio,
quimico, efc)
Sabor 1a4 Promedio 20 1,6 1,9 1,8
rancio/oxidado Coef. de correlacion | -0,39 -0,60 -0,84 -0,61
Consistencia 337 Promedio 5.5 5.8 4.6 5.3
Coef. de correlacion | 0.21 0.44 -0.23 0,14
Grumosidad 1a4 Promedio . 23 25 2,3 24
Coef, de correlacion | -0,10 -0,10 -0,87 0,36
Sensacion 1a4 Promedio 1.9 25 1,8 2.1
remanente Coef, de correlacion | -0,79 -0,85 -0,56 0,73

Observacion: Los coeficientes de correlacion que tengan valores cercanos a 1 0 a -1 y que sean
significativos, es decir que tengan un p<0,05, deberan ser indicados en la tabla colocandolo en forma
destacada con tipo de letra en negrita.
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ANEXO 2
ETIQUETA NUTRICIONAL

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS
INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién: 1 medida = 3 cucharadas rasas (25 g) de polvo,
disolver en agua recién hervida tibia y completar con agua
a1 taza = 200 ml

Parciones por_envase: 40

100 g 1 porcion

Energia (kcal) 400 100
Proteinas (q) 18.0 4.5
Grasa total (q) 10.0 25

Grasa saturada ()

Grasa monoinsaturada (g)

Grasa poliinsaturada (g)
Ac_graso Linoleico (q) 1.8 0.5
Grasatrans (@)

Colesterol (mq)

H. de C. disponibles (g) 59.5 14.9
Azucares totales (q) 36.0 9.0
Lactosa (g) 28.0 7.0
Sacarosa y otros azuc (g) 8.0 20
Fibra dietética total (g) 1.0 0.3
Sodio (mg) 540 135
Witamina A (ug EAR) 800 25%
Witamina C (mg) 180 75%
Witamina D (ug Ds) 16.0 80%
Vitamina E (mgET) 320 40%
itamina B, (mag) 08 14%
Witamina Bz (mQ) 16 25%
Niacina (mg EN) 10.0 14%
Vitamina Bz (mg) 1.6 %
Folato (pg EFA) 80.0 10%
Vitamina Bsz (ug) 28 70%
Calcio (mg) 1000 3%
Fosforo (mg) 800 25%
Magnesio (mQg) 300 25%
Hierro (mag) 56 10%
Zinc (mg) 12.0 20%

" Soen relacion a la Doss Diars Recomendada (DDR)

[Observacion: En [a linea de puntos incluir los valores que
se obtienen por analisis quimico del producto final,
cuidando de no sobrepasar los limites establecidos en las

especificaciones técnicas.

50



Bases Técnicas Bebida Lactea Afos Dorados - Ao 2013

ANEXO 3

CODIGOS DE BARRAS

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-12 GTIN-13
| ’ M l
Ste7asollls 7 JH 33 m

i
7801"2349% .  ofMy53,

Unidades de Despacho (Embalajes)

Se entiende como Unidades de Despacho (embalajes) cualquier
contenedor (caja o bolsa), o empague que contenga unicamente Unidades
Base iguales (mismo producto, mismo lote de fabricacidn, misma fecha
de vencimiento).

Aor Lo Almandecs 1300 - Informacién Relevante:
LABIMED e oo onie -(01)Codigo Embalaje - GTIN 14
fwo Cojo 06 Quantes de Letex { 10 urideces) - (12)Fecha de Vencimiento
'l;msom:ssaimmum il“':yum -(10)N* de Lote

ERRTRCA/CARMAE

LI TR

IR

(AR R AT

=

FASE 2:

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

1én Requerida

Informacion Relevante:

LapmED  ymiTo, - {00)s5Ce”
Ll T s o | vy [Tinsessossamen |+ (02)Codligo Embalaje - GTIN 14
e T ke -(37)Cantidad Contenida la

unidad logistica

RN TNBORRIRAE | 12 e Yot
[T

Pallets Multiproducto

Pallet con codigos distintos

i Informacidn Relevante:
w Los Aimendros 1300 - .
LABIMED ¢t e oin | - (00)Codigo Pallet - SSCC*

Feern  InSUMos Madicos Varios
ot 1TE06500S90000C023 !

T

[0} 1T8065005500000011

L]

Al 00 Cédigo seriado de contenedor de embarque (pallet):

*SSCC: Serial Shipping Container Code; Numético de 18 caracteres: n2+n18

- S

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 producio.

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 ubicacian de las etiquetas logisticas en
un pallet. Se debe mantener la consideracion antes

mencionada.
i '
r— — -
] i
| 1 i
{ i e |
: 1
e 5 o o S =
e 800 | f | e
2 | |

1 _1 i

- | i
i +

1 - ]

Y i !

1

|

-
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ANEXO 4: CHECK LIST TECNICO BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS
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Las empresas que se presentan a la licitacion deberan cumplir con lo especificado en las bases técnicas,
Reglamento Sanitario de los Alimentos y adjuntar, en el campo "Anexos Técnicos” dispuesto para tales
efectos en el portal www.mercadopublico.cl, los siguientes antecedentes:

Sl

NO

1.

Formulario completo de proyecto técnico que se contempla en las bases técnicas, en Excel y formato pdf
con firma del Laboratorio Externo de control de calidad.

2. Copia de la resolucién sanitaria emitida por la SEREMI de Salud correspondiente, para elaborar, envasar,
almacenar y distribuir productos alimenticios, segun sea el caso. Para el caso de los productores
extranjeros, la documentacion equivalente emitida por la autoridad sanitaria del pais de origen

3. Descripcion general del control de calidad que usa la empresa, especificando el o los laboratorios de
control de calidad, para todos los analisis incluidos en las bases técnicas;

4. Individualizacién del laboratorio externo que realiza los andlisis al producto ofertado, adjuntando la
certificacion que permita conocer si dicho laboratorio esta acreditado para realizar analisis por organismos
reconocidos por el Estado, para estos fines, ISP e INN.

5. Declaracion notarial dando cuenta de la existencia o no, de sumarios sanitarios, en los Ultimos 12 meses
previos a la fecha de cierre del plazo de recepcién de ofertas.

6. Estudio de estabilidad del producto durante su periodo de vida util. Este requisito y sus especificaciones,
se sefialan en las bases técnicas.

7. Los anexos requeridos en las presentes bases y/o en el capitulo Il punto 4 de las bases administrativas:

a. Listado de Ingredientes

v

Lista en orden de mayor a menor, segun la cantidad
incorporada en la formula final.

v

Ingredientes con los nombres especificos, segun
corresponda

v

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

Describir si tiene algtin coadyuvante que participe en el
proceso y que no quede en la formula final

Certificado de pais de origen de cada uno de los
ingredientes incorporados en el producto;

Certificacién de las vitaminas y minerales adicionados
(donde se sefiale el proveedor, tipo y cantidad de vitaminas
y minerales adicionados)

Certificacion del perfil de acidos grasos y el indice de
perdxidos de cada materia grasa utilizada en el producto.
Debe certificarse la o las materias grasas utilizadas como
materia prima y la adicion de antioxidantes autorizados por
el Reglamento Sanitario de los Alimentos

Analisis Microbioldgico

Certificado de andlisis completo

Evaluacién Sensorial Producto
Reconstituido

Certificado de aceptacién general

Certificado de atributos de calidad

Evaluacién Sensorial Polvo

Certificado de atributos de calidad

Andlisis Quimico, certificados de:

Energia

Humedad

Cenizas

Proteinas

Lipidos y perfil de lipidos

Colesterol

SNENANENENENENENENENEN

Hidratos de carbono disponibles y perfil de H.C. segun
especificaciones

Lactosa y azlcares totales

Sacarosa, glucosa y otros azlcares

Fibra dietética total

Sodio

Vitaminas

Minerales

Indicadores fisico quimicos del
producto en polvo, certificados
de:

indice de peréxido segun dias de vida util

Densidad aparente

indice de acidez

Grado de gelatinizacion

Estabilidad de la suspensién

ANENENENEN ENENENENENENESEN

Contenido neto

Envase individual

Certificado de hermeticidad
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Certificado de oxigeno residual

Caracteristicas del material, forma y sellos del envase

Proyecto para la rotulacién del envase

Carton corrugado Certificado de control preventivo

A AYASAIAS

Certificado de control al espesor y densidad del material de
Caja contenedora la caja

v Certificado de resistencia de la caja
g:ilgag;?: de envases al interior v Documento que especifique la forma que usara
7 — - -
Dosificador Documento que indique cantidad, capacidad, forma, color y

caracteristicas del material
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ANEXO 5: ANTECEDENTES TECNICOS BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS
(FORMULARIO EXCEL DE PROYECTO TECNICO, HOJA DATOS GENERALES)

FORMULARIO PARA PRESENTAR PROYECTOS TECNICOS A LICITACION

LICITACION CODIGO:

PRODUCTO:

BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

ICR!PCION:

lemPRESA que so presonta a la lici

Producto en polvo para preparar bebida lactea con base en loche y coresles,
fortifcada con vtaminas y minerales.reducida en lactosa. bajs en a totel y en sodio.

Nombro (razén social):

RUT de la emypxesa:

logal de la

Direccidn:

Fono /fax /comoo clectronico

Fono

fFax |

lemat ]

Coordinador técnico responsable de la Empresa:
Nombre:

Profesién:

Cargo que on la Empresa:

Direccién:

Fono /ax /cormeo electrénico

Fono

]

|email ]

Emprosa que clabora el producto:

Nomixe (razén sociaf):

RUT do la empresa:

Mm& logal de la empresa:

Direccién:

Fono /tax /corteo

Fono

|Fax | Jemail |

Resolucién \°, focha, SEREMI que ta ctorga:

Emprosa que envasa

Nombxe (razén social):

RUT do la a:

Direccién:

Fono /fax /comeo el

[Fax | |emait |

Resolucion N°, lacha, SEREMI quo o otorga:

LABORATORIO CONTROL EXTERNO

[Nombxe (razén social) del L
|reaiizars los andksis de ks
i de los

io extemo (a ta Ei que ipa en la Licitaci Y que
de cafidad enlas if técnicas,
de calidad que tealice la propia empresa pam supendsar su caiidod

Total

Listado de ingredientes: CUALI-CUANTITATIVO

ialeche s | ST No0

el pimer
ingrediente
(cuantitativa
mente
mayor)?

Nombre especifico (insertar todas tas flas que sean necesarias, usar una fla para cada ingretente)

Cantidad
(g/100 g)

TOTAL

DESCRIPCION GENERAL CONTROL DE CALIDAD
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ANEXO 5: ANTECEDENTES TECNICOS BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

(FORMULARIO EXCEL DE PROYECTO TECNICO, HOJA DATOS GENERALES)

Listado de certificados que se adjuntan EN PAPEL y/o ELECTRONICOS:

Si=1; No=0

Declaracion notarial de existencia o no, de Sumario Sanitario (DSS) en que haya resultado
sancionado, relacionado con algun pardmetro de calidad o almacenamiento de los productos que
elabora la Empresa

Certificado que acredita la tenencia de Resolucién Sanitaria (RS) de autorizacién por el SEREMI de
Salud correspondiente, para que la Empresa pueda elaborar, envasar y distribuir la linea de productos
Certificado del Laboratorio extemo que realizara el Control de Calidad (LCC) segin las exigencias de
las especificaciones técnicas, sin perjuicio del propio sistema de control de calidad que tenga
Certificado de Resultados de Andlisis (CRA) segtin el muestreo definido en las especificaciones y
control de calidad del producto:
Especificaciones y caracteristicas de las Materias Primas incluyendo pais de origen y aditvos que
tenga incorporados (CMP)
Certificado de la formula cualitativa y cuantitativa (incluyendo todos los ingredientes y aditivos con sus
nombres especfficos)
Certificado de composicién quimica (Energfa, humedad, cenizas, proteinas, lipidos, carbohidratos
disponibles, fibra dietética total, vitaminas (todas, minerales (todos))
Certificado del perfil de lipidos
Certificado de vitaminas (proveedor, forma quimica usada, aptitud para el consumo humano y
contenido)
Certificado de minerales (proveedor, forma quimica usada, aptitud para el consumo humano y
contenido)
Certificado de indice de peréxidos de las materias grasas y del producto final
Certificado de andlisis microbiolégico
certificado de evaluacion sensorial del producto reconstituido
certificado de evaluacién sensorial del producto en polvo
Certificado de densidad aparente
Certificado de indice de acidez
Certificado de indice de solubilidad
Certificado de gelatinizacion
Cettificado de estabilidad de la suspension
Certificado del material, inocuidad y carcateristicas del envase individual (composicién, espesor,
| _gramaje, tamafio) (CMI)
Certificado de residuo de solventes del material del envase individual
Certificado del proceso de envasado
Certificado de hemmeticidad y oxigeno residual
Certificado de andlisis de contenido neto
Certificado de la caja contenedora y sus caracteristicas (tipo de cartén, espesor, gramaje, resistencia
a la explosion, resistencia al aplastamiento vertical, resistencia a la compresién, absorcion de agua y
medidas interiores) (CMC)
Certificado del dosificador: material, inocuidad, capacidad (CD)
Certificado de descripcion general del sistema de control de calidad que usa la empresa, indicando él o
los laboratorios de andlisis que usa la empresa
N° total de certificados adjuntados = 0
Certificado de residuo de solventes del material del envase individual
Certificado del proceso de envasado
Certificado de hermeticidad y oxigeno residual
Certificado de andlisis de contenido neto
Certificado de la caja contenedora y sus caracteristicas (tipo de cartén, espesor, gramaje, resistencia
a la explosion, resistencia al aplastamineto vertical, resistencia a la compersion, absorcion de agua y
medidas interiores) (CMC)
Cettificado del dosificador: material, inocuidad, capacidad (CD)
Certificado de descripcion general del sistema de control de calidad que usa la empresa, indicando é! o
los laboratorios de andlisis que usa la empresa

N° total de certificados adjuntados = 0
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ANEXO 5: ANTECEDENTES TECNICOS BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

(FORMULARIO EXCEL DE PROYECTO TECNICO, HOJA RESULTADOS)

FORMULARIO LICITACION: RESULTADOS DE ANALISIS Pag.
PRODUCTO: BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS
EMPRESA : Socledad Procesadora de Leche del Sur S.A.- PROLESUR S.A.
Andlisis Microbioldgico
N*méxentomyM m M M1 M2 M3 M4 M5 M6 | M7 l M3 I M9 | M10
Rclo. Aerobios Mesof. 2 10.000 50.
Coliformes 2 z‘gl zol
B. cereus 1 100] l.oool
|s4 aureus 1 10| ‘°°|
|satmoneiia en 25 ¢ [ 0, 0o [ | | |
Evatuacién S ial Prod reconstituido
Aceptacién general: 1 = inaceptable: 7 = excelente
JUEZ Minimo permitido M1 M2 M3 Prom.
7 #DIV/0!
2 ViG!
3 V/0!
4 #DIV/0!
S #DIVi0!
6 V/0!
7 #DiVio!
8 #DIVI0)
Puntaje Total Suma 36,0 0,0 0,0 0.0 0.0
Promedio 45 FALTA FALTA  FALTA [ spwvo!
Atributos de Calidad Los signif en
negrita M1 M2 M3 Prom.
Color Promedio #Dio!
(]
Olor y Aroma Promedio FDVT |
(] il
Sabor caracteststico del producto (sabor |Promodio BV |
|dectarado) Coet.C #OV/! |
Riquoza del sabor ne #DIV/0! |
rsmm amago Promedio OV |
c S—
[Sabor a crudo Promedio #DIVI0!
CoetC
Sabores extrafios Promedio #OVIO! Pag.
(amargo, a crudo, metdlico, afiejo,|Coet.C #0Vi0!
ISabor a rancio / oxidado Promedio 2OV
(#] —
Aceitosidad Promedio A0V
CoelC
Consistencia Promedio #DivI0!
CoolC
Grumosidad Promedio #DiVio!
CoelC
Suavidad Promedio #,DIV/0!
(+]
Sensacién remanente ermdio #DIV/O
CoolC 4
Pegajosidad ne #DIVIO!
|Apariencia reconstituida ne | #Div/!
Evaluacién Sensosial del Polvo
Atributos de calidad de los 8 juccos: [Nota 1 a  9;
1=ausente M M2 M3 Prom.
[Color caracteristico promedio #OV/0!
Olor caracterislico promedio #DIVIO!
Olores extrafios promedio #DIVI0!
Particulas extrafias promedio #;DV01
[Apariencia general de acucrdo al
producto: 1= )
muy inadecuado; 9 {promedio #OIV/I0!
= muy adecuado




ANEXO 5: ANT

. Bases T?cnicas Bebiga Lé&ctea Afos Dorados - Afio 2013
ECEDENTES TECNICOS BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

(FORMULARIO EXCEL DE PROYECTO TECNICO, HOJA RESULTADOS)

100
Anélisis Quimico Unidades 9 Min. Max. M1 M2 M3 M4 ms | M6 | M7 | M8 | Prom.
keal 400) 385] nel #DVI0l
q 40 n.¢] 40 #DIVI0l
q 80 n.ef 8.0; 2OV/0!
q 180 180 n.g| #DIV/0!
q 10,0} FE | 10.04 10!
Ac.Grasos Sat+Trans (méx.) q 4,5| n,gl 4 SDIV/0!
Ac G Poliinsaturados total q n, Wg{» SVl
Ac Linoleico q 1.8 1.4 ¥l #DIV/C!
Ac G Trans (méx.) q | n.g 0.2 #DIV/0!
Colesterol {max.) mq 34,0 n.g; 34, #.DIV/0!
q 59, n.e} n.e] #ONV/0!
9 28,0 n.ej 28,0 #DIV/o!
Sacarosa, fructosa y/o glucosa
9 80 ne 8,0 #DIv/o!
o] 1,04 n.ej 1,2) #DIvI0!
ma 540.0) nej 516‘ 2DIV/0!
g 1005] - -1 oo 0.0 0.0
* Dentro del limite do acidos grasos saturados + trans
. 1009 1009 M1 pool | M2 pool [M3 pool de
Vitaminas Unidades Min. Méx. de 8 do 8 3 Prom
Vitamina A vg EAR 800,0] 1120.0 #DIVi09
Vitamina C mg 180,0  252,0] #0IV/0
Vitamina D ug Dy 15,5‘ 22,4 #0V/0
Vitamina E mg ET 32,0] 44,8 #DIVI0
|Vitamina B1 mg 0,8 1,12) [
|Vitamina 82 mg 18] 224 #DIV/0!
Niacina mg EN 100] 140 #OIV/D!
Vitamina B6 mg 1,6] 2.24] #DNI0
Folato ug EFA 800 1120 #DIvioy
|Vitamina B12 ug 28 3, #0IV/I0Y
Ac. Pantoténico my n.e n.e, #0vi04
Total vitaminas
Calclo mg 1000,0]  1250,0) #DIVIO
Fésforo mg 800,0] 10000 #DIV/0!
Magresio mg 30000 3750 #0NV/0
Hierro mg 5, 7.0 #DIvioy
Znc mg 12, 1504 [ |
Cobre mg n.e. n.e, #DV/0Y
Total Min. ]
|tndicadores Fisico-quimicos al producto en polvo
tndice do pardxidos segin dias de Unidados Min, | Max. M M2 M3 Prom
vida Gtil
0 a 29 dias meq. de Oz/kg grasa ° 18 ot
30 a 59 dias meq. de Oy/kg grasa 0 25 #PIV/0!
60 dias y més meq. de Ox/kg grasa 0 50 #PNI0!
I- Unidados Min Méx, M1 M2 M3 M4 M5 Prom
Densidad aparents gml 049 | o088 apIVI0)
Indice de acidez mNaOH/100m |0 | 1800 #pVI!
Indice de Solubilidad % 99,0 #pwal|
Grado de gelatinizacion del % 930 ne #DVI0!
Ia!mldbn .
|mbnidau de la suspensién Min. Max. M1 M2 M3 M M5 | Prom
horas 1 ne spivioy|
horas 1 n.e #pvioY|
horas 1 ne #pvio|
') n.e 1.0 #0V/0Y|
|No comespondo a osto producto: _____ tndicadorss 1 Min_ | Max. Mi M2 M3 M4 “7(‘ | Prom |
Particulas quemadas en 0B mg ne ne
. 0 = ausencia;
Sustancias inhibidoras 1 = prosencia ne ne




. Bases T§cnicas Bebiga Lactea Arios Dorados - Aiio 2013
ANEXO 5: ANTECEDENTES TECNICOS BEBIDA LACTEA ANOS DORADOS

(FORMULARIO EXCEL DE PROYECTO TECNICO, HOJA RESULTADOS)

lcontanido neto Solctads dia | wix. s 2 ™ we | ows | we | wr | e | we | w0 | mer | w2 iy M s e iz | owmis | owe | m»
[Corterado rwto (g 1000.0 96850 ne
Peto enate wack () ne [ [
Heena ning No corre: enens
Min Hix. I L I "2 I M3 I Iwol
1 | I It =l DOl DO Wl Il IO Dt Tt s Dt Tl DOt B e |
Viscowdad No corte enece
I | I Min i '“"I “ I “2 I M3 I lml
[Mscesitad 1 < e Ve e —— | ] A ]
Procesd 0 Envasada y malerial, (s de ¢nvAM Indivious)
¢hay excape de
[Mermeticidad 2 sl w [T} "y we | ows | we | M7 ] wa | mo | om0 | wne | me2 s
[Escepe de bertuies Sy towd 11 0
lo-:om.umm l I""'I'“"I'“l"’ u:|mIuslmlmlmlu]nmInmllmlun|uu|um|um||mllmlmo||m|
Oxigens resictual % de x! o 95 1 1 1 1 1 1 | 1 1 1 1 | | | ] 1 | |
Control al evpewor y densidad del material, forma y setios del emvase Individual
ndvidual Solicitado Min Mix. mt M2 “3 " us us L 14 -3 L] M0 M1 mt2 L) Promedio |
Expesor 79 micronws 750 | ne SO
[Demidsd 904 gm? 00 | ne ]
215 em 215 | 25 sOVRY
28 cm 260 | 285 2000
Selo vertical 150 mm 130 18.0 ﬂ!ﬂ
[Soto troraversat 150 mm 125 | 80 ol
[Sedo transwnal infencr 150 awn 125 180 .E!/V
m A (a ionsdaciéar del envame individual
Rotutackin envase incividust Skiy oo LB en? M "2 s Promedio
formatoy 1 [} sV}
fomats y teats 1 0 SOVR* |
e 1 0 eoNRY
[Panet pos kexior kentos entre ot o fecha
how et y N¢ de Lote ! 0 " sover
] ) SOV
"z " e | ous | s fur e | e | om0 | wnn | w2 un
OV
08
SONK?
[
w2 "
[
| sove 3
oV
s ONVD!
2,D0V/0!
SO
| sovor |
L] : sove |
Control 8 ta forma de colocat 10s envass en la caja contenedora.
Sin1y NosO ‘“"‘s'l"’::“" u ™ ™ | s Prom.
de emases slinterior Ge ta | Evehar presencia de 1 l 0 DV
X 4
Control 8! dosificador
Prom.
o '“"l"‘"l"'l‘” s
Mimer dssdcadoms I__coniagnn 10 ne | 1 sV |
P9 6
Cepackiod gramos. 0 | 20 | sove
Eseciicaciones Simty Nowo “““"; b
Forma T 0 [ ] 1 1.0
[Cetor pojo. pertone 032-C. codigo 10522) 1 ) 4 \ 1 10
[Matedtal apto @ inocuo peea no stmerearc 1 0 1 1 1 19
Control al material edixcativo
| Min | Miz. L1} I -2 "3 Prom.
taterial edcativorc cartidad (n) 10 | ne | LoV |
SicurpeTy W0 | e ™
No
—
{Espocticocions ove.cobr y fexton) (I ) 1 e |
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= CENABAST
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PUBLIQUENSE

presentes

Bases

Técnicas y sus Anexos por las que se regira la licitacién del producto BEBIDA LACTEA ANOS
DORADOQS para el Programa PNAC PACAM.

Distribucion

Direccidn

Depto Nutricion Minsal

Depto. Compras

Depto. Administracion y Finanzas
Depto. Técnico

Asesoria Juridica

Programas Alimentarios

Of de Partes

TOMESE RAZON, REGISTRESE Y COMUNIQUESE

DIRECTOR

Central de Abastecimiento del S.N.S.S.

ABASTECIMIENTO DEL S

.N.S.S.

José Domingo Cafias N°2681 - Nufioa. F: (02) 2574 82 00

www.cenabast.cl
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SUBSECRETARIA DE SALUD PUBLICA

DIVISION PoLiTICAS PUBLICAS SALUDABLES Y PROMOCION
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y ALIMENTOS
JHG/MZV/NSV/

Yessica Cig Pat
~ Rut 15.562 768.9
CENABAST

MAT.: Bases Técnicas de
productos de Programas
Alimentarios.

SANTIAGO, 13 DIC. 2013

DE: SUBSECRETARIO DE SALUD PUBLICA

A: DIRECTOR CENTRAL DE ABASTECIMIENTO DEL S.N.S.S.

Por medio del presente, adjunto a usted las Bases Técnicas actualizadas para ser
presentadas en la Contraloria General de la Republica, en el proceso de llamado de Licitacién
Plblica 2014:

. Leche Purita Fortificada (LPF)

. Purita Cereal (PC)

. Bebida Lactea Purita Mama (PM)

. Bebida Lactea Afos Dorados (BLAD)
. Crema Afos Dorados (CAD)

. Mi Sopita (MS)

Le saluda atentamente a usted,

DR. JORGE DIAZANAIZ
SUBSECRETARIO DESALUD RUBLICA

Distribucién:

- Director de CENABAST del S.N.S.8.

- Subsecretaria de Salud Publica

- Divisién de Politicas Publicas Saludables y Promocién
- Departamento de Nutricidn y Alimentos

- Of. de Partes /
(11-12-2013)
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