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FICHA TECNICA

1-DATOS GENERALES

DEFINICIONES

Leche con Azicar UHT : Es el producto elaborado con leche de vaca, aztcar de
cafia (sacarosa) y estabilizantes permitidos por el Codex Alimentarius , que ha
sido sometido aun tratamiento térmico de 135-150°C durante 2
- 4 segundos, envasado asépticamente en recipientes estériles y cerrados
herméticamente para su conservacion y que cumple con las especificaciones
establecidas por el Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil .

ENVASE

Los envases deben ser de material grado alimenticio, especial para
envasado aséptico y la conservacion del producto a temperatura ambiente.
Los envases individuales deben estar contenidos en cajas protegidas por un
material plastico transparente que impida la exposicién de los mismos al
ambiente y la manipulacion durante el transporte, distribucién vy
almacenamiento.

DURACION

Cuatro (4) meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

ALMACENAMIENTO

Con buena ventilacion, libre de humedad y buenas condiciones higiénicas. Las
cajas de leche deben colocarse sobre tarimas u otra plataforma. La cantidad de
lineas de cajas que se colocan una sobre la otra no debe ser mayor de seis (6).

VOLUMEN DE LA RACION

200 mililitros

2.REQUISITOS

Requisitos generales

La leche deberd presentar un aspecto normal al momento de abrir el envase. No debe estar coagulada o
demasiado diluida ni presentar grumos o particulas extrafias.
Las caracteristicas sensoriales deben ser propias del producto. No debe tener: olor desagradable, sabor acido ni

rancio.

El color debe ser propio de la leche con aztcar UHT.

La etiqueta del envase debe ser visible y legible. El envase estar herméticamente cerrado, no hinchado o
deformado por golpes o mala manipulacién. Sin goteo del producto.

Nota: No se permite el uso de saborizantes tales como vainilla, sabor natural o artificial de leche o sus

derivados, u otros.
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Fortificacién con Micronutrientes

Cada racion de 200 ml debe contener los siguientes micronutrientes:

- Vitamina B2 ( Riboflavina , USP-FCC) :0.23 miligramos (mg)

- Vitamina B12 { Cyanocobalamina, USP) :0.47 microgramos( pg)

- Hierro : 1.0 miligramo (mg)

Nota 1: Los compuestos de hierro deberdn ser previamente aprobados por el INABIE. No deben afectar las
caracteristicas organolépticas del producto.

Nota 2: La fortificacién con micronutrientes deberad realizarse gradualmente, en coordinacién con el
Departamento de Nutricion del INABIE.

Requisitos Fisico —Quimicos

PARAMETROS VALORES * RANGO PERMITIDO
GRASAS 2.7% 27-29%
PROTEINAS 3.0% 3.0-3.2%
AZUCAR ANADIDA 2.0% 2.0-2.5%
CARBOHIDRATOS 6.5% ** 6.5-7.0%
ACIDEZ (Expresada como 0.13-0.17%

acido lactico)

| ENERGIA | 62 Kcal / 100 gramos | 130 Kcal / 200 m| |

**porcentaje de carbohidratos para un porcentaje de lactosa igual a 4.5 %y de azicar igual a 2.0%
Composicidn nutricional por racion de 200 ml para los valores * :
Grasas : 5.6 g / Proteinas : 6.3 g / Carbohidratos 14.0 g

Requisitos Organolépticos

CARACTERISTICA DESCRIPCION
ASPECTO Liquido, sin grumos, coagulacién ni separacion de grasa.
COLOR Propio de la leche con azucar pasteurizada
SABOR Normal, no acido, propio de la leche con aztcar pasteurizada.
OLOR Propio de la leche con azlcar pasteurizada.
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Microbioldgicos

PARAMETROS VALORES
Recuepto total de microorganismos aerobios <1.0 x 10 UFC/ml
mesofilos
Coliformes totales <1.0 x 10 UFC/mi
E. Coli AUSENTE
Estafilococos Aureus AUSENTE
Hongos <1.0 x10 UFC/mi
Levaduras <1.0 x 10 UFC/ml
Qtros microorganismos patogenos AUSENTES

UFC= Unidades Formadoras de Colonias

Requisitos del Envase y Etiquetado
El envase deberd ser apropiado para productos UHT vy la etiqueta debera cumplir con la Norma Dominicana

NORDOM 53 Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (Pre envasados), por lo cual debera
contener la siguiente informacion:

- Nombre del alimento: Leche con Azucar (colocado en la parte superior del envase).

- Listado de ingredientes, los cuales deben enumerarse en orden decreciente de peso inicial (m/m) en el
momento de la fabricacion del alimento. Cuando se trate de aditivos alimentarios, deberan emplearse los
nombres genéricos junto con el nombre especifico o el nimero de identificacion del aditivo. Cuando se trate de
fortificantes deberan aparecer en la cara principal del envase.

-Contenido neto del envase en volumen.

- Datos de la empresa: Logo, nombre, direccion, teléfono, direccion electronica.

- Numero del Registro Industrial de la empresa y del Registro Sanitario del producto.

- Identificacion del Iote.

-Fecha de vencimiento.

- Instrucciones para la conservacion.

-Informacién Nutricional, donde se presenten los datos relativos al contenido de nutrientes, de acuerdo a la
Norma Dominicana NORDOM 742 Etiquetado General de los Alimentos Pre envasados. Directrices para el uso
de Declaraciones Nutricionales y Saludables. En el cuadro de condiciones para declaraciones de propiedades
relativas al contenido de nutrientes, aparecen los detalles sobre los componentes del alimento que deben
declararse.

Deberd incluirse el porcentaje de los valores diarios de cada componente basados en una dieta de 2, 000 calorias.
- El logo del INABIE y el nombre del programa: PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR.

- La leyenda " PROHIBIDO SU VENTA".
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1-DATOS GENERALES

Leche con Chocolate UHT : es el producto elaborado con leche de vaca, azucar
de cafia (sacarosa), cacao en polvo ( cocoa) y estabilizantes permitidos por el
DEFINICIONES Codex Alimentarius* , que ha sido sometido a un tratamiento térmico de
135-150°C durante 2 - 4 segundos, envasado asépticamente en recipientes
estériles y herméticamente cerrados para su conservacion y que cumple con
las especificaciones establecidas por el Instituto Nacional de Bienestar
Estudiantil .

ENVASE Los envases deben ser de material grado alimenticio, especial para
envasado aséptico y la conservacion del producto a temperatura ambiente.
Los envases individuales deben estar contenidos en cajas protegidas por un
material plastico transparente que impida la exposicion de los mismos al
ambiente y la manipulacion durante el transporte, distribucion vy
almacenamiento.

DURACION Cuatro (4) meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

ALMACENAMIENTO Con buena ventilacion, libre de humedad y buenas condiciones higiénicas. Las
cajas de leche deben colocarse sobre tarimas u otra plataforma. La cantidad de
lineas de cajas que se colocan una sobre la otra no debe ser mayor de seis (6).

VOLUMEN DE LA RACION 200 mililitros

2.REQUISITOS

Requisitos generales

La leche debera presentar un aspecto normal al momento de abrir el envase. No debe estar coagulada o
demasiado diluida, ni presentar grumos o particulas extradias.

Las caracteristicas sensoriales deben ser propias del producto. No debe tener: olor desagradable, sabor acido ni
rancio.

El color debe ser propio de la leche con chocolate UHT.

La etiqueta del envase debe ser visible y legible. El envase estar herméticamente cerrado, no hinchado o
deformado por golpes o mala manipulacién. Sin goteo del producto.

*Nota: No se permite el uso de saborizantes tales como vainilla, sabor natural o artificial de leche o sus
derivados, chocolate u otros.
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Fortificacién con Micronutrientes

Cada racion de 200 mi debe contener los siguientes micronutrientes:

- Vitamina B2 { Riboflavina , USP-FCC) :0.23 miligramos (mg)

- Vitamina B12 ( Cyanocobalamina, USP ) :0.47 microgramos( ug)

- Hierro : 1.0 miligramo (mg)

Nota 1: Los compuestos de hierro deberan ser previamente aprobados por el INABIE. No deben afectar
las caracteristicas organolépticas del producto.

Nota 2: La fortificacion con micronutrientes debera realizarse gradualmente, en coordinacién con el
Departamento de Nutricidén del INABIE.

Requisitos Fisico —Quimicos

PARAMETROS VALORES * RANGO PERMITIDO
GRASAS 2.7 % 27-29%
PROTEINAS 3.0% 3.0-3.2%
AZUCAR ANADIDA 4.0% 4.0-4.5%
CARBOHIDRATOS 8.5 % ** 85-9.0%
ACIDEZ (Expresada como 0.13-0.17%

acido lactico)

| ENERGIA | 70 Kcal / 100 gramos | 147 Kcal / 200 ml |

**Porcentaje de carbohidratos para un porcentaje de lactosa igual a 4.5 % y de azlcar igual a 4.0%
Composicion nutricional por racién de 200 ml para los valores * :
Grasas : 5.6 g / Proteinas : 6.3 g / Carbohidratos 18.0 g

Requisitos Organolépticos

CARACTERISTICA DESCRIPCION
ASPECTO Liquido, sin grumos, coagulaciéon ni separacion de grasa.
COLOR Propio de la leche con Chocolate UHT
SABOR Normal, no acido, propio de la leche con Chocolate UHT
OLOR Propio de la leche con Chocolate UHT




ﬁ. FECHA ELABORACION : 15/3/21

/I‘ .\\ PRODUCTO :
CODIGO : FT-LCHU -001

_-:’nr—n-m.—o.:_/\!- LECHE CON CHOCOLATE UHT REVISION 110
MINISTERIO DE EDUCACION

INSTITUTO NACIONAL DE BIENEGTAR ESTUDIANTIL

PAGINA :3/3

FICHA TECNICA

Requisitos Microbiolégicos

PARAMETROS VALORES

R | i i i

ecu'epto total de microorganismos aerobios <1.0 x 10 UFC/ml
mesofilos
Coliformes totales <1.0 x 10 UFC/ml
E. Coli AUSENTE
Estafilococos Aéreas AUSENTE
Hongos <1.0 x10 UFC/ml
Levaduras <1.0 x 10 UFC/ml
Otros microorganismos patégenos AUSENTES

UFC= Unidades Formadoras de Colonias

Requisitos del Envase y Etiquetado

El envase debera ser apropiado para productos UHT vy la etiqueta deberad cumplir con la Norma Dominicana
NORDOM 53 Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (Pre envasados), por lo cual deber3
contener la siguiente informacion:

- Nombre del alimento: Leche con Chocolate (colocado en la parte superior del envase).

- Llistado de ingredientes, los cuales deben enumerarse en orden decreciente de peso inicial {(m/m) en el
momento de la fabricacién del alimento. Cuando se trate de aditivos alimentarios, deberdn emplearse los
nombres genéricos junto con el nombre especifico o el nimero de identificacion del aditivo. Cuando se trate de
fortificantes deberan aparecer en la cara principal del envase.

-Contenido neto del envase en volumen.

- Datos de la empresa: Logo, nombre, direccion, teléfono, direccion electronica.

- Numero del Registro Industrial de la empresa y del Registro Sanitario del producto.

- Identificacion del lote.

-Fecha de vencimiento.

- Instrucciones para la conservacion.

-Informacién Nutricional, donde se presenten los datos relativos al contenido de nutrientes, de acuerdo a la
Norma Dominicana NORDOM 742 Etiquetado General de los Alimentos Pre envasados. Directrices para el uso
de Declaraciones Nutricionales y Saludables. En el cuadro de condiciones para declaraciones de propiedades
relativas al contenido de nutrientes, aparecen los detalles sobre los componentes del alimento que deben
declararse.

Deberdincluirse el porcentaje de los valores diarios de cada componente basados en una dieta de 2, 000 calorias.
- El logo del INABIE y el nombre del programa: PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR.

- La leyenda " PROHIBIDO SU VENTA".
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1-DATOS GENERALES

Néctar de Frutas UHT : Es el producto liquido que se obtiene mezclando jugo
de frutas concentrado o sin concentrar y/o la parte comestible de la fruta
DEFINICIONES finamente dividida o tamizada (pulpa) con agua, azucar de cafia (sacarosa) y
aditivos permitidos por el Codex Alimentarius *, el cual es sometido al proceso
UHT para su conservacion y que cumple con las especificaciones establecidas
por el Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil (INABIE).

ENVASE Los envases deben ser de material grado alimenticio, especial para
envasado aséptico y la conservacion del producto a temperatura ambiente.
Los envases individuales deben estar contenidos en cajas protegidas por un
material plastico transparente que impida la exposicion de los mismos al
ambiente y la manipulacion durante el transporte, distribucién vy
almacenamiento.

DURACION Seis (6) meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

ALMACENAMIENTO Con buena ventilacidn, libre de humedad y buenas condiciones higiénicas. Las
cajas de leche deben colocarse sobre tarimas u otra plataforma. La cantidad de
lineas de cajas que se colocan una sobre la otra no debe ser mayor de seis (6).

VOLUMEN DE LA RACION 200 mililitros

* Nota: Solo se permiten los siguientes aditivos: acidulantes, antioxidantes y estabilizantes, aprobados por el

INABIE.
No se permite el uso de saborizantes naturales, idénticos al natural ni artificiales.

2.REQUISITOS

Regquisitos generales
El néctar debera presentar un aspecto normal al momento de abrir el envase, en cuanto a la integracidn de los

ingredientes y viscosidad. El color y el olor deben ser propios de la fruta.

El envase no debe estar deteriorado. Debe estar herméticamente cerrado, no debe estar hinchado o deformado
por golpes o mala manipulacién. Sin goteo del producto. La etiqueta del envase debe ser visible y legible.

El jugo o la pulpa de fruta utilizado (a) como materia prima para la elaboracién de los néctares debera ser
elaborado a partir de frutas maduras, sanas y estar en excelente estado de conservacion al momento de su
utilizacion.

La empresa debera verificar la calidad de estas materias primas y solicitar a cada suplidor la documentacién
técnica referente a las caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas de cada lote del producto.

El agua que se utilice para la elaboracion de los néctares debera ser tratada, apta para consumo humano.
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Frutas aprobadas para la elaboracidn de los néctares
Los néctares pueden ser elaborados de las siguientes frutas:
- Pera (ver Nota *), naranja, mango, chinola, fresa, pifia, guayaba, cereza, guineo, tamarindo, lechosa.

- Combinaciones de: mango / chinola, fresa/chinola, mango/pifia / mango/ guayaba, guayaba/pifia u otra
aprobada por el INABIE.

- Combinaciones de varias frutas: fruit punch y coctel de néctares u otra aprobada por el INABIE.

Las empresas deben ofrecer al menos seis (6) tipos de néctares de diferentes frutas solas o combinaciones de
frutas, debiendo mantener la variedad de los mismos en el afio escolar, de acuerdo a la disponibilidad y/ o
estacionalidad de las frutas.

Nota *: La pera solo puede ser utilizada en combinacién con frutas locales (pera-pifia, pera -chinola, pera —
guayaba) u otra combinacion aprobada por el INABIE.

Solo se permiten dos productos elaborados con pera a cada empresa.

Se podran elaborar néctares de otras frutas de produccion nacional, solas o combinadas. Estos néctares
deberan ser aprobados previamente por el INABIE.

Fortificacién con Micronutrientes
Cada racion de 200 ml debe contener los siguientes micronutrientes:

- Vitamina B2 ( Riboflavina , USP-FCC) :0.23 miligramos (mg)
- Vitamina B12 ( Cyanocobalamina, USP) :0.47 microgramos( ug)
- Hierro : 1.0 miligramo (mg)

Nota 1: Los compuestos de hierro deberan ser previamente aprobados por el INABIE. No deben afectar las
caracteristicas organolépticas del producto.

Nota 2: La fortificacion con micronutrientes deberd realizarse gradualmente, en coordinacién con el
Departamento de Nutricion del INABIE.

Requisitos de la composicion del producto
Los requerimientos sobre el nivel minimo de grados Brix del jugo de la fruta (sin concentrar o de concentrado)

o de la pulpa reconstituida utilizado (a) como materia prima principal en la elaboracion de los néctares, asi
como el % de jugo que debe contener el néctar, seran de acuerdo a lo establecido en la norma Internacional de
jugos y néctares CODEX STAN 247-2005, Norma General para Zumos (jugos) y Néctares de Frutas.
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FRUTAS O COMBINACIONES NIVEL MINIMO DE GRADOS BRIX DEL | % V/V DE JUGO EN LA
DE FRUTAS JUGO DE FRUTA/PULPA | MEZCLA

RECONSTITUIDA
PERA 12.0 40
FRESA 7.5 40
MANGO 25 25
NARANJA 11.2-11.8 (Ver nota en la norma) 40**
PINA 12.8 40
GUAYABA 8.5 25
GUINEO (BANANA) Ver nota en la norma 25
TAMARINDO 13 Ver nota en la norma
LECHOSA (PAPAYA) Ver nota en la norma 25
CEREZA 14 25
FRUIT PUNCH 14 35
COCTEL DE NECTARES 14 35
MANGO -CHINOLA 14 25
MANGO -FRESA 14 30
MANGO-PINA 14 30
CHINOLA-FRESA 14 30

Nota * : para las combinaciones de frutas se debe establecer el nivel minimo de grados Brix de acuerdo a los

valores
** | a norma establece un 50 % de Jugo. Se redujo por condiciones especificas de la fruta en el pais.

Requisitos Fisico — Quimicos (Grados Brix, Acidez, pH, Densidad

Los valores de: Grados Brix, cantidad de azucar afiadida, acidez, pH, densidad, deben ser establecidos por cada
empresa, partiendo de una formula patrén para cada néctar, basada en el cuadro anterior y en las
especificaciones de las materias primas. Los datos de cada néctar deberan ser suministrados al INABIE para su
aprobacion y seran utilizados como referencia para el monitoreo de la calidad de los mismos.

La cantidad de azlcar afadida {gramos de aziicar por 200 mi del néctar) deberéd ser aprobada por el
Departamento de Nutricion del INABIE, tomando en cuenta lineamientos y regulaciones internacionales y

nacionales.

Requisitos Organolépticos

CARACTERISTICA DESCRIPCION
ASPECTO Liquido con la viscosidad propia del néctar de la fruta, sin separacion de sélidos.
COLOR Propio del néctar de la fruta
SABOR Propio del néctar de la fruta
OLOR Propio del néctar de la fruta
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Requisitos Microbioldgicos

PARAMETROS VALORES
Recuepto total de microorganismos aerobios <1.0 x 10 UFC/m
mesdfilos
Coliformes totales < 1.0 x 10 UFC/ml
E. Coli AUSENTE
Estafilococos Aureus ' AUSENTE
<1.0 x10 UFC/mI
Hongos
< 1.0 x 10 UFC/ml
Levaduras
AUSENTES
Otros microorganismos patégenos

Requisitos del Envase y Etiquetado

El envase debera ser apropiado para productos UHT vy la etiqueta debera cumplir con la Norma Dominicana
NORDOM 53 Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (Pre envasados), por lo cual deber3
contener la siguiente informacion:

- Nombre del alimento: Néctar de Frutas. (Nombre (s) de la (s) frutas colocado enla parte superior del envase).
- Listado de ingredientes, los cuales deben enumerarse en orden decreciente de peso inicial (m/m) en el
momento de la fabricacién del alimento. Cuando se trate de aditivos alimentarios, deberan emplearse los
nombres genéricos junto con el nombre especifico o el nimero de identificacién del aditivo. Cuando se trate de
fortificantes deberédn aparecer en la cara principal del envase.

-Contenido neto del envase en volumen.

- Datos de la empresa: Logo, nombre, direccidn, teléfono, direccién electrénica.

- Numero del Registro Industrial de la empresa y del Registro Sanitario del producto.

- Identificacion del lote

-Fecha de vencimiento.

- Instrucciones para la conservacion.

-Informacién Nutricional, donde se presenten los datos relativos al contenido de nutrientes, de acuerdo a la
Norma Dominicana NORDOM 742 Etiguetado General de los Alimentos Pre envasados. Directrices para el uso
de Declaraciones Nutricionales y Saludables. En el cuadro de condiciones para declaraciones de propiedades
relativas al contenido de nutrientes, aparecen los detalles sobre los componentes del alimento que deben
declararse.

Debera incluirse el porcentaje de los valores diarios de cada componente basados en una dieta de 2, 000 calorias.
- El logo del INABIE y el nombre del programa: PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR.

- La leyenda " PROHIBIDO SU VENTA".




"ouodsue) ap so1sed so| euasaidas anb jeuonipe %01 un owoa jse ‘(SIeL} sosas A sopezieuisnpu) s3uaig ap epuasajsues) ef e o3sandw) 2 OPINIUL BB OPESad0.d 0 OpNII OJuBWIE ePed eled SOPIDA|GRISA SO3IUN 503 507 YLON

'%8T UN 3P s|qa) |2 udAn|aul sopezyelsnpuy soynposd A Je323u ‘ay3a| :so13npoud so| ap sopaid soq

“%68T un 2p 513 |2 uaAndu) sopezijelsnpy) se3anpoad A 1ep3u ‘ayda) ‘epejes e3a||en :s031anpoud so| ap soasd 507
(420352 OUE |3 £1U3.3}2J OWOD OPUELIOY) 420353 OUE |3p SOAIIBSE SBIP 661 UBJPISUOD 35

= PUBLIDS £] 3P SeIP (S) 03L13 50) BpUaLIAW AP JRIIIN (|BURWAS - | (BPUBLIW-1EIPN) VOIONILX3 YOVNYO!
. BALINU 213|128 ap seip (z) sop A ued ap sejp (g) s34 ‘euewas €] 3p seip (5) 03ui 0] 3y23) jeuRWaS - : (VIQ3W) ONNAS3A VOIONILX3 YOVYNYEOT
E . e e33)128 9p seip (z) sop A ued 9p seyp (g) san ‘euewias e) ap seip (5) 03U 50 3YI3) HEUEWaS - (VIISVE A TYIIINI) ONNAVS3Q VOIONIIX3 YOVYNEOT
2ARLANG e13)jed A J2393N 3p seip (z) sop 12ya) A ued ap seip (€) 5241 |eueWSS - : (TWIIINI 3 V2iSyd) ONVEYN ONNAYS3

SeIoN

SejoN
Iel03gns

OT'6(9'08T°80L'TS | ETISqY 0507S0Y 059 L35 LET I 00T 35eAU3 1HN Je1aN]
TLV9RISETIETS TEvISaY T0T Tv8 681 1% 00Z 5enu3

esidas ap soBnr| y0Ez0z0s | T
TOLTETOS

rz-qaf

LHN ¥Y1DIN A 3HIIT SYHAINOD 30 OLNIINININDIY

VIHVINIWNY NOILSID OLNIWVLIYYJIa
NODIMLNN A NOIDVINIWIY 30 NOIDI3YIO

NOLY NI
e TUNYIANLSS YVISINIIE
YN¥IINIWOO VOI190438 30 TYNOIDYN OLALILSNI Y

W 1GVNI

3 NOISYINGS 30 OIS 1SININ o\ve




FECHA ELABORACION : 156/3/21

/{‘m: l\\ PRODUCTO : CODIGO : FT-LAP-001

o LECHE CON AZUCAR | revisioni11
PASTEURIZADA

INSTITUTO NACIONAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL PAGINA:113

FICHA TECNICA

1-DATOS GENERALES

Leche con Azucar Pasteurizada : Es el producto elaborado con leche de vaca,
azlGcar de cafia (sacarosa) y estabilizantes permitidos por el Codex
DEFINICIONES Alimentarius *, que ha sido sometido a un tratamiento térmico especifico
y por un tiempo determinado (pasteurizacion) que asegure la total destruccion
de los organismos patégenos que pueda contener y casi la totalidad de los
organismos no patégenos , sin alterar en forma considerable su composicion,
sabor, ni valor nutritivo y que cumple con las  especificaciones
establecidas por el Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil.

ENVASE Los envases deben ser de material grado alimentario, con la resistencia
requerida para la conservacion del producto durante el almacenamiento y
transporte en ambiente refrigerado.

DURACION Cinco (5) dias bajo refrigeracion. (Ver fecha de vencimiento del empaque).

ALMACENAMIENTO Bajo refrigeracion (temperatura de 4 - 6° C) hasta el momento de su consumo.

VOLUMEN DE LA RACION 200 miililitros

2.REQUISITOS

Requisitos generales

La leche debera presentar un aspecto normal al momento de abrir el envase. No debe estar coagulada o demasiado diluida,
ni presentar grumos o particulas extrafias.

Las caracteristicas sensoriales deben ser propias del producto. No debe tener: olor desagradable, sabor acido ni rancio.

El color debe ser propio de la leche con azucar pasteurizada.

La etiqueta del envase debe ser visible y legible. El envase estar herméticamente cerrado, no deteriorado,
hinchado o deformado por golpes o mala manipulacién. Sin goteo del producto.

Nota: No se permite el uso de saborizantes tales como vainilla, sabor natural o artificial de leche o sus
derivados, u otros.
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Fortificaciéon con Micronutrientes

Cada racion de 200 ml debe conte
- Vitamina B2 ( Riboflavina , USP-F

ner los siguientes micronutrientes:
CC) :0.23 miligramos (mg)

- Vitamina B12 ( Cyanocobalamina, USP ) :0.47 microgramos( ug)

- Hierro : 1.0 miligramo (mg)

Nota 1: Los compuestos de hierro deberan ser previamente aprobados por el INABIE. No deben afectar las

caracteristicas organolépticas del producto.

Nota 2: La fortificacion con micronutrientes deberd realizarse gradualmente, en coordinacion con el

Departamento de Nutricion del INABIE.

Requisitos Fisico —Quimicos

PARAMETROS VALORES * RANGO PERMITIDO
GRASAS 2.7% 27-29%
PROTEINAS 3.0% 3.0-3.2%
AZUCAR ANADIDA 2.0% 2.0-2.5%
CARBOHIDRATOS 6.5 % ** 6.5-7.0%
ACIDEZ (Expresada como 0.13-0.17%

acido lactico)

| ENERGIA

| 62 Kcal / 100 gramos

| 130 Kcal / 200 ml |

**Porcentaje de carbohidratos para un porcentaje de lactosa igual a 4.5 %y de azucar igual a 2.0%

Composicidn nutricional por racié

nde 200 ml paralos valores * :

Grasas : 5.6 g / Proteinas : 6.3 g / Carbohidratos 14.0 g

Requisitos Organolépticos

CARACTERISTICA DESCRIPCION
ASPECTO Liquido, sin grumos, coagulaciéon ni separacidn de grasa.
COLOR Propio de la leche con azlcar pasteurizada
SABOR Normal, no acido, propio de la leche con azucar pasteurizada.
OLOR Propio de la leche con azicar pasteurizada.
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Microbiolégicos

PARAMETROS VALORES
Recu'epto total de microorganismos aerobios Menor de 10,000 UFC/m|
mesofilos
Coliformes totales , Menor de 10 UFC/ml
E. Coli AUSENTE
Estafilococos Aureus AUSENTE
Hongos < 1.0 x 10 UFC/ml
Levaduras <1.0 x 10 UFC/ml
Otros microorganismos patégenos AUSENTES

UFC= Unidades Formadoras de Colonias .

Requisitos del Envase y Etiquetado

El envase deberd ser apropiado para productos pasteurizados y la etiqueta deberd cumplir con la Norma
Dominicana NORDOM 53 Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (Pre envasados), por
lo cual debera contener la siguiente informacion:

- Nombre del alimento: Leche con Azlcar (colocado en la parte superior del envase).

- Listado de ingredientes, los cuales deben enumerarse en orden decreciente de peso inicial (m/m) en el
momento de la fabricacion del alimento. Cuando se trate de aditivos alimentarios, deberan emplearse los
nombres genéricos junto con el nombre especifico o el nUmero de identificacion del aditivo. Cuando se trate de
fortificantes deberan aparecer en la cara principal del envase.

-Contenido neto del envase en volumen.

- Datos de la empresa: Logo, nombre, direccion, teléfono, direccion electrdnica.

- Numero del Registro Industrial de la empresa y del Registro Sanitario del producto.

- Identificacion del lote.

-Fecha de vencimiento.

- Instrucciones para la conservacion.

-Informacion Nutricional, donde se presenten los datos relativos al contenido de nutrientes, de acuerdo a la
Norma Dominicana NORDOM 742 Etiquetado General de los Alimentos Pre envasados. Directrices para el uso
de Declaraciones Nutricionales y Saludables. En el cuadro de condiciones para declaraciones de propiedades
relativas al contenido de nutrientes, aparecen los detalles sobre los componentes del alimento que deben
declararse.

Deberaincluirse el porcentaje de los valores diarios de cada componente basados en una dieta de 2, 000 calorias.
- Ellogo del INABIE y el nombre del programa: PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR.

- La leyenda " PROHIBIDO SU VENTA",
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1-DATOS GENERALES

Leche con Chocolate Pasteurizada : Es el producto elaborado con leche
de vaca, azlcar de cafia (sacarosa) , cacao en polvo (cocoa) y estabilizantes
DEFINICIONES permitidos por el Codex Alimentarius, que ha sido sometido a un
tratamiento térmico especificoy por un tiempo determinado (pasteurizacion)
que asegure la total destruccion de los organismos patégenos que pueda
contener y casila totalidad de los organismos no patdgenos, sin alterar en
forma considerable su composicién, sabor ni valor nutritivo y que cumple
con las especificaciones establecidas por el Instituto Nacional de
Bienestar Estudiantil .

ENVASE Los envases seran de material grado alimentario, con la resistencia requerida
para la conservacion del producto durante el almacenamiento y transporte en
ambiente refrigerado.

DURACION Cinco (5) dias bajo refrigeracion. (Ver fecha de vencimiento del empaque).

ALMACENAMIENTO Bajo refrigeracion (temperatura de 4 - 6° C) hasta el momento de su consumo.

VOLUMEN DE LA RACION 200 mililitros

2.REQUISITOS

Requisitos generales

La leche debera presentar un aspecto normal al momento de abrir el envase. No debe estar coagulada o
demasiado diluida, ni presentar grumos o particulas extrafias.

Las caracteristicas sensoriales deben ser propias del producto. No debe tener: olor desagradable, sabor acido ni
rancio.

El color debe ser propio de la leche con chocolate pasteurizada.

La etiqueta del envase debe ser visible y legible. El envase estar herméticamente cerrado, no hinchado o
deformado por golpes o mala manipulacidn. Sin goteo del producto.

Nota: No se permite el uso de saborizantes tales como vainilla, sabor natural o artificial de leche o sus
derivados, chocolate u otros.
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Fortificacién con Micronutrientes

Cada racion de 200 ml debe contener los siguientes micronutrientes:

- Vitamina B2 ( Riboflavina , USP-FCC) :0.23 miligramos (mg)

- Vitamina B12 { Cyanocobalamina, USP ) :0.47 microgramos( ug)

- Hierro : 1.0 miligramo (mg)

Nota 1: Los compuestos de hierro deberan ser previamente aprobados por el INABIE. No deben afectar las
caracteristicas organolépticas del producto.

Nota 2: La fortificacion con micronutrientes deberad realizarse gradualmente, en coordinacion con el
Departamento de Nutricion del INABIE.

Requisitos Fisico ~Quimicos

PARAMETROS VALORES * RANGO PERMITIDO
GRASAS 2.7% 2.7-29%
PROTEINAS 3.0% 30-3.2%
AZUCAR ANADIDA 4.0% 4.0-4.5%
CARBOHIDRATOS 8.5 % ** 85-9.0%
ACIDEZ (Expresada como 0.13-0.17%

acido lactico)

| ENERGIA | 70 Kcal / 100 gramos | 147 Kcal / 200 ml |

**Porcentaje de carbohidratos para un porcentaje de lactosa igual a 4.5 %y de azlcar igual a 4.0%
Composicion nutricional por raciéon de 200 ml para los valores * ;
Grasas : 5.6 g / Proteinas : 6.3 g / Carbohidratos 18.0 g

Requisitos Organolépticos

CARACTERISTICA DESCRIPCION
ASPECTO Liquido, sin grumos, coagulacion ni separacién de grasa.
COLOR Propio de la leche con Chocolate pasteurizada
SABOR Normal, no acido, propio de la leche con Chocolate pasteurizada
OLOR Propio de la leche con Chocolate pasteurizada

Requisitos Microbioldgicos
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Requisitos Microbioldgicos

PARAMETROS VALORES
Recu‘epto total de microorganismos aerobios Menor de 10,000 UFC/ml
mesdfilos
Coliformes totales Menor de 10 UFC/ml
E. Coli AUSENTE
Estafilococos Aureus AUSENTE
Hongos < 1.0 x 10 UFC/ml
Levaduras <1.0 x 10 UFC/ml
Otros microorganismos patégenos AUSENTES

Requisitos del Envase y Etiquetado
El envase deberd ser apropiado para productos pasteurizados vy la etiqueta deberd cumplir con la Norma

Dominicana NORDOM 53 Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (Pre envasados), por
lo cual deberd contener la siguiente informacion:

- Nombre del alimento: Leche con Chocolate (colocado en la parte superior del envase).

- Listado de ingredientes, los cuales deben enumerarse en orden decreciente de peso inicial (m/m) en el
momento de la fabricacion del alimento. Cuando se trate de aditivos alimentarios, deberdn emplearse los
nombres genéricos junto con el nombre especifico o el nimero de identificacion del aditivo. Cuando se trate de
fortificantes deberan aparecer en la cara principal del envase. :

-Contenido neto del envase en volumen.

- Datos de la empresa: Logo, nombre, direccion, teléfono, direccién electrénica.

- Numero del Registro Industrial de la empresa y del Registro Sanitario del producto.

- Identificacion del lote.

-Fecha de vencimiento.

- Instrucciones para la conservacion.

-Informacion Nutricional, donde se presenten los datos relativos al contenido de nutrientes, de acuerdo a la
Norma Dominicana NORDOM 742 Etiquetado General de los Alimentos Pre envasados. Directrices para el uso
de Declaraciones Nutricionales y Saludables. En el cuadro de condiciones para declaraciones de propiedades
relativas al contenido de nutrientes, aparecen los detalles sobre los componentes del alimento que deben
declararse.

Deberad incluirse el porcentaje de los valores diarios de cada componente basados en una dieta de 2, 000 calorias.
- El logo del INABIE y el nombre del programa: PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR.

- La leyenda " PROHIBIDO SU VENTA".
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1-DATOS GENERALES

Néctar de Frutas Pasteurizado : es el producto liquido que se obtiene
mezclando jugo de frutas concentrado o sin concentrar y/o la parte comestible
DEFINICIONES de la fruta finamente dividida o tamizada (pulpa) con agua, aztcar de cafa
(sacarosa) y aditivos permitidos por el Codex Alimentarius (ver Nota *) el cual
es sometido a un tratamiento térmico especifico (pasteurizacion) que asegure
la total destruccién de los organismos patogenos que pueda contener y casi la
totalidad de los organismos no patégenos, sin alterar de forma considerable su
composicion, sabor, ni valor nutritivo y que cumple con las especificaciones
establecidas por el Instituto Nacional de Bienestar Estudiantil (INABIE).

ENVASE Los envases seran de material grado alimentario, con la resistencia requerida
para la conservacion del producto durante el almacenamiento y transporte en

ambiente refrigerado.

DURACION Seis (6) dias bajo refrigeracion. (Ver fecha de vencimiento del empaque).

ALMACENAMIENTO Bajo refrigeracion (temperatura de 4 - 6° C) hasta el momento de su consumo.

VOLUMEN DE LA RACION 200 mililitros

* Nota: Solo se permiten los siguientes aditivos: acidulantes, antioxidantes y estabilizantes, aprobados por el
INABIE.
No se permite el uso de saborizantes naturales, idénticos al natural ni artificiales.

2.REQUISITOS

Requisitos generales

El néctar debera presentar un aspecto normal al momento de abrir el envase, en cuanto a la integracién de los
ingredientes y viscosidad. El color y el olor deben ser propios de la fruta.

El envase no debe estar deteriorado. Debe estar herméticamente cerrado, no debe estar hinchado o deformado
por golpes o mala manipulacién. Sin goteo del producto. La etiqueta del envase debe ser visible y legible.

El jugo o la pulpa de fruta utilizado (a) como materia prima para la elaboracién de los néctares deberd ser
elaborado a partir de frutas maduras, sanas y estar en excelente estado de conservacién al momento de su
utilizacion.

La empresa debera verificar la calidad de estas materias primas y solicitar a cada suplidor la documentacién
técnica referente a las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas de cada lote del producto.

El agua que se utilice para la elaboracion de los néctares debera ser tratada, apta para consumo humano.
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Frutas aprobadas para la elaboracidn de los néctares
Los néctares pueden ser elaborados de las siguientes frutas:
- Pera (ver Nota *), naranja, mango, chinola, fresa, pifia, guayaba, cereza, guineo, tamarindo, lechosa.

- Combinaciones de: mango / chinola, fresa/chinola, mango/pifia / mango/ guayaba, guayaba/pifia u otra
aprobada por el INABIE.

- Combinaciones de varias frutas: fruit punch y coctel de néctares u otra aprobada por el INABIE.

Las empresas deben ofrecer al menos seis (6) tipos de néctares de diferentes frutas solas o combinaciones de
frutas, debiendo mantener la variedad de los mismos en el afio escolar, de acuerdo a la disponibilidad y/ o
estacionalidad de las frutas.

Nota *: La pera solo puede ser utilizada en combinacién con frutas locales (pera-pifia, pera -chinola, pera —
guayaba) u otra combinacion aprobada por el INABIE.

Solo se permiten dos productos elaborados con pera a cada empresa.

Se podran elaborar néctares de otras frutas de produccién nacional, solas o combinadas. Estos néctares
deberan ser aprobados previamente por el INABIE,

Fortificacién con Micronutrientes
Cada racion de 200 ml debe contener los siguientes micronutrientes:

- Vitamina B2 ( Riboflavina , USP-FCC} :0.23 miligramos (mg)
- Vitamina B12 ( Cyanocobalamina, USP) :0.47 microgramos( ug)
- Hierro : 1.0 miligramo (mg)

Nota 1: Los compuestos de hierro deberan ser previamente aprobados por el INABIE. No deben afectar las
caracteristicas organolépticas del producto.

Nota 2: La fortificacion con micronutrientes deberd realizarse graduaimente, en coordinacién con el
Departamento de Nutricién del INABIE.

Requisitos de la composicién del producto
Los requerimientos sobre el nivel minimo de grados Brix del jugo de la fruta (sin concentrar o de concentrado)

o de la pulpa reconstituida utilizado (a) como materia prima principal en la elaboraciéon de los néctares, asi
como el % de jugo que debe contener el néctar, seran de acuerdo a lo establecido en la norma Internacional de
jugos y néctares CODEX STAN 247-2005, Norma General para Zumos (jugos) y Néctares de Frutas.
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FRUTAS O COMBINACIONES NIVEL MINIMO DE GRADOS BRIXDEL | % V/V DE JUGO EN LA

DE FRUTAS JuGo DE FRUTA/PULPA | MEZCLA
RECONSTITUIDA

PERA 12.0 40

FRESA 7.5 40

MANGO 25 25

NARANJA 11.2-11.8 (Ver nota en la norma) 40**

PINA 12.8 40

GUAYABA 8.5 25

GUINEO (BANANA) Ver nota en la norma 25

TAMARINDO 13 Ver nota en la norma

LECHOSA (PAPAYA) Ver nota en la norma 25

CEREZA 14 25

FRUIT PUNCH 14 35

COCTEL DE NECTARES 14 35

MANGO -CHINOLA 14 25

MANGO ~FRESA 14 30

MANGO-PINA 14 30

CHINOLA-FRESA 14 30

Nota * : para las combinaciones de frutas se debe establecer el nivel minimo de grados Brix de acuerdo a los
valores
** | a norma establece un 50 % de Jugo. Se redujo por condiciones especificas de la fruta en el pais.

Requisitos Fisico — Quimicos (Grados Brix, Acidez, pH, Densidad)

Los valores de: Grados Brix, cantidad de azlcar afiadida, acidez, pH, densidad, deben ser establecidos por cada
empresa, partiendo de una formula patrén para cada néctar, basada en el cuadro anterior y en las
especificaciones de las materias primas. Los datos de cada néctar deberdn ser suministrados al INABIE para su
aprobacion y seran utilizados como referencia para el monitoreo de la calidad de los mismos.

La cantidad de azUcar afiadida (gramos de azicar por 200 ml del néctar) debera ser aprobada por el
Departamento de Nutricién del INABIE, tomando en cuenta lineamientos y regulaciones internacionales y
nacionales.

Requisitos Organolépticos

CARACTERISTICA DESCRIPCION
ASPECTO Liquido con la viscosidad propia del néctar de la fruta, sin separacion de sélidos.
COLOR Propio del néctar de la fruta
SABOR Propio del néctar de la fruta
OLOR Propio del néctar de la fruta
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Requisitos Microbiolégicos

PARAMETROS VALORES
Reculepto total de microorganismos aerobios <30 UFC/ml
mesofilos
Coliformes totales <2.2/100 mil
E. Coli AUSENTE
Estafilococos Aureus AUSENTE
Hongos <1.0 x 10 UFC/ml
<1.0 x 10 UFC/ml
Levaduras
AUSENTES
Otros microorganismos patoégenos

Requisitos del Envase y Etiquetado

El envase debera ser apropiado para productos pasteurizados y la etiqueta deberd cumplir con la Norma
Dominicana NORDOM 53 Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (Pre envasados), por
lo cual debera contener la siguiente informacién:

- Nombre del alimento: Néctar de Frutas. (Nombre (s) de la (s) frutas colocado en la parte superior del envase).
- Listado de ingredientes, los cuales deben enumerarse en orden decreciente de peso inicial (m/m) en el
momento de la fabricacion del alimento. Cuando se trate de aditivos alimentarios, deberan emplearse los
nombres genéricos junto con el nombre especifico o el nimero de identificacién del aditivo. Cuando se trate de
fortificantes deberdn aparecer en la cara principal del envase.

-Contenido neto del envase en volumen.

- Datos de la empresa: Logo, nombre, direccidn, teléfono, direccion electrénica.

- Numero del Registro Industrial de la empresa y del Registro Sanitario del producto.

- Identificacion del lote

-Fecha de vencimiento.

- Instrucciones para la conservacion.

-Informacién Nutricional, donde se presenten los datos relativos al contenido de nutrientes, de acuerdo a la
Norma Dominicana NORDOM 742 Etiquetado General de los Alimentos Pre envasados. Directrices para el uso
de Declaraciones Nutricionales y Saludables. En el cuadro de condiciones para declaraciones de propiedades
relativas al contenido de nutrientes, aparecen los detalles sobre los componentes del alimento que deben
declararse.

Deberd incluirse el porcentaje de los valores diarios de cada componente basados en una dieta de 2, 000 calorias.
- El logo del INABIE y el nombre del programa: PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR.

- La leyenda " PROHIBIDO SU VENTA".
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 INSTITUTC NACIONAL DE

BIENESTAR ESTUDIANTIL

DIRECCION DE ALIMENTACION Y NUTRICION
DEPARTAMENTO GESTION ALIMENTARIA

REQUERIMIENTO DE COMPRAS LECHE Y NECTAR PASTEURIZADA

feb-21

| codigo PACC

Productos de leche o

1

|

1 i Leche Pasteurizado Envase 200 ml RDS$12,55 RD$14,81 $3.105.584.209,21 ]
mantequillz frescos
2 Jugos de repisa Nectar Pasteurizado Envase 200 ml RD$10,50 RD$12,39
Subtotal
Notas
Notas ’

Para la entrega de los productos de las modalidades rural y fronterizo se reserva un  del presupuesto 15% para la variacion de los precios de los productos durante el afio 2021 del pre

DESAYUNO URBANO (BASICA E INICIAL) : - Semanal: tres (3) dias de pan y leche; dos (2) dias de Néctar y galleta nutritiva

JORNADA EXTENDIDA DESAYUNO (INICIAL ¥ BASICA) : - Semanal: leche los cinco (5) dias de la semana, tres (3] dias de pan y dos (2) dias de galleta nutritiva

JORNADA EXTENDIDA DESYUNO (MEDIA) : - Senanal: leche los cinco (5) dias de la semana, tres (3) dias de pan y dos (2) dias de galleta nutritiva
JORNADA EXTENDIDA (Néctar-Merienda) : - Semanal: Néctar de merienda los cinco (5) dias de la semana

Se consideran 199 dias efectivos del afio escolar (tomando como referencia el afio escolar)
Los precios de los productos: Galleta salada, leche, néctar y productos industrializados incluyen el Itbis de un 18%.

Los precios de los productos: Galleta salada, leche, néctar y productas industrializados incluyen el Itbis de un 18%.

NOTA : Los precios tnicos establecidos para cada alimenta crudo o procesado tienen incluido el Impuesto a la Transferencia de Bienes Industrializados y Servicios ({TBIS), asi como un 10% adicional que representa los gastos de transporte.
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DIRECCION DE ALIMENTACION Y NUTRICION
DEPARTAMENTO GESTION ALIMENTARIA

REQUERIMIENTO DE COMPRAS PREPARADO LACTEO

feb-21

50202311 Bebida mixta de oivo Preparado lacteo Funda (1kg)

1.703.309] RDS$262,50] RDS$309, $527.599.962,75 |
Subtotal : L v
Notas
Notas

Se consideran 199 dias efectivos del afio escolar (tomando como referencia el afio escolar)
Les precios de los productos: Galleta salada Incluyen el Itbis de un 18%.

Los precios de los productos: Galleta salada, leche, néctar y productos industrializados incluyen el Itbis de un 18%.

NOTA : Los precios Unicos
establecidos para cada
alimento crudo o procesado
tienen incluido el Impuesto
a la Transferencia de Bienes
Industrializados y Servicios
(ITBIS), asi como un 10%
adicional que representa los
gastos de transporte.
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1-DATOS GENERALES

Preparado lacteo en Polvo Fortificado: Es el producto elaborado con leche
en polvo como ingrediente principal, , solidos lacteos (proteinas) , sacarosa y
DEFINICIONES aditivos aprobados por el Codex Alimentarius, que cumple con las
especificaciones establecidas por el Instituto Nacional de Bienestar
Estudiantil. Deberd ser fortificado con vitaminas y minerales de acuerdo
a la proporcidn establecida en la presente ficha técnica.

SABORES El preparado lacteo deberd presentarse en los sabores: Natural Y Con
Chocolate u otro sabor aprobado por el INABIE. Para el producto Con Chocolate

su utilizara cacao en polvo como materia prima.

ENVASE El envase del producto deberéd ser de un material grado alimenticio, con la
resistencia requerida para la proteccion del producto durante el transporte,
almacenamiento y manipulacion en la preparacion.

PRESENTACION Envase de un (1) Kilogramo.
DURACION 12 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.
ALMACENAMIENTO Con buena ventilacién, libre de humedad y buenas condiciones higiénicas. Las

cajas del producto Deben colocarse sobre tarimas u otra plataforma.

Nota: No se permite el uso de grasa vegetal.
No se permite el uso de saborizantes tales como vainilla, sabor natural o artificial de leche o sus derivados,

chocolate u otros.

2.REQUISITOS

Requisitos generales
El producto deberd presentar un aspecto normal al momento de abrir el envase: no debe presentar grumos,

particulas extrafias, aglomeraciones por exceso de humedad u otra condicion fisica anormal. El color y olor
deben ser propios del producto.

El envase debe estar herméticamente cerrado, bien conservado, sin signos de maltrato fisico.
Las informaciones impresas en el envase deben ser visibles y facilmente legibles.
El producto podré ser hidratado con agua a temperatura ambiente, utilizando un medio de agitacion manual.

La preparacién del producto hidratado debera realizarse de acuerdo al procedimiento establecido por el INABIE.
El agua utilizada para la hidratacion del producto debe ser potable.
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Requisitos Fisico —Quimicos del Producto en polvo.

PARAMETROS VALORES
GRASA 8-10%
PROTEINA Minimo: 15. %
CARBOHIDRATOS TOTALES Mdéximo: 60.0 %
LACTOSA Méximo :40.0 %
SACAROSA Maximo :20.0 %
ENERGIA 390Kcal /100 g

Requisitos Fisico —Quimicos. del Producto Hidratado

La preparacion del producto hidratado sera de acuerdo a la siguiente relacion:

Un (1) Kilogramo del preparado lacteo en polvo para preparar 25 raciones de 200 ml del preparado lacteo

hidratado, equivalentes a 40 gramos para una racién de 200 ml.
De acuerdo a esta preparacion, los requisitos fisicoquimicos del producto hidratado seran:

PARAMETROS VALORES
GRASA 15-2.0%
PROTEINA 2.8-3.0%
CARBOHIDRATOS TOTALES Maximo :11.4 %
LACTOSA Maximo :7.6 %
SACAROSA Maximo: 3.8 %
ENERGIA 80 Kcal /100 gramos

Composicion nutricional de 200 ml producto hidratado:
Grasa: 5.8 g / Proteinas 6.3 g / Carbohidratos 24 g ( 16.0 g de lactosa — 8.0 g de sacarosa)
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Fortificacidn con Micronutrientes

MICRONUTRIENTE CANTIDAD (en100gde CANTIDAD (en 100 g de
preparado lacteo en polvo) | preparado lacteo hidratado) *
Vitamina A 395 microgramos 158 microgramos
Vitamina B2 (Riboflavina) 0.58 miligramos 0.23 miligramos
Vitamina B12 1.18 microgramos 0.47 microgramos
Vitamina C 31.0 miligramos 12.3 miligramos
Folatos 192.0 microgramos 77.0 microgramos
Hierro 5.1 miligramos 1.5 miligramos
Calcio 720 miligramos 288 miligramos
Zinc 9.25 miligramos 3.7 miligramos
Yodo 95.0 microgramos 38 microgramos

* La racién de 200 ml de preparado lacteo fortificado hidratado se obtiene de la mezcla de 40g de preparado

lacteo fortificado en polvo mds agua hasta completar 200 ml

Requisitos Organolépticos preparado lacteo en polvo

CARACTERISTICA DESCRIPCION
ASPECTO Polvo sin aglomeraciones, ni grumos
COLOR Propio del Preparado lacteo, sin particulas oscuras
SABOR Propio del preparado lacteo, sin sabor acido, u otro sabor objetable
OLOR Propio del preparado lacteo, sin olor objetable

Requisitos Organolépticos preparado lacteo hidratado

CARACTERISTICA DESCRIPCION
ASPECTO Liquido, sin grumos, coagulacion, separacion de grasa.
COLOR Propio del preparado lacteo hidratado
SABOR Propio del preparado lacteo hidratado, sin sabores objetables.
OLOR Propio del preparado lacteo hidratado, sin olores objetables
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Requisitos microbiolégicos del preparado lacteos en polvo.

PARAMETROS VALORES
Recuento total de microorganismos aerobios Maximo 2 X 10 2UFClg
mesdfilos
Coliformes totales Menor de 10 UFC/g
E. Coli AUSENTE
Estafilococos Aureus AUSENTE
Hongos < 1.0 x 10 UFC/ml
Levaduras < 1.0 x 10 UFC/ml
Otros microorganismos patégenos AUSENTES

UFC= Unidades Formadoras de Colonias

Requisitos del Envase y Etiquetado
El envase deberd ser apropiado para el preparado lacteo en poivo vy la etiqueta deberd cumplir con la Norma

Dominicana NORDOM 53 Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (Pre envasados), por
lo cual deberd contener la siguiente informacion:

- Nombre del alimento: Preparado lacteo en polvo fortificado
- Listado de ingredientes, los cuales deben enumerarse en orden decreciente de peso {(m/m) en el momento de

la fabricacién del alimento. Cuando se trate de aditivos alimentarios, deberin emplearse los nombres genéricos
junto con el nombre especifico o el nimero de identificacion del aditivo. Cuando se trate de fortificantes deberan

aparecer en la cara principal del envase.

-Contenido neto del envase en peso.

Datos de la empresa: Logo, nombre, direccion, teléfono, direccion electrénica.

- Numero del Registro Industrial de la empresa y del Registro Sanitario del producto.
- Identificacion del lote.

-Fecha de vencimiento.

- Instrucciones para la conservacion.
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- Informacién Nutricional, donde se presenten los datos relativos al contenido de nutrientes, de acuerdo a la

Norma Dominicana NORDOM 742 Etiguetado General de los Alimentos Pre envasados. Directrices para el uso
de Declaraciones Nutricionales y Saludables. En el cuadro de condiciones para declaraciones de propiedades

relativas al contenido de nutrientes, aparecen los detalles sobre los componentes del alimento que deben
declararse.

Debera incluirse el porcentaje de los valores diarios de cada componente basados en una dieta de 2, 000 calorias.
- El logo del INABIE y el nombre del programa: PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR.

- La leyenda " PROHIBIDO SU VENTA".




