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3.1 CARNE DE VACUNO
Materia Prima:
Parametro Definicion

Corresponde a la porciéon comestible de los musculos de los animales de abasto como bovinos,
ovinos, porcinos, caprinos, camélidos y otras especies aptas para el consumo humano (DS

Carne 977). Especificamente para el Programa de Alimentacion Escolar (PAE), la materia prima
utilizada por las empresas concesionarias debe responder a lo siguiente:

Origen La carne de vacuno puede ser de origgn nacional o importado (este l]|tim0., siempre y cuando
provenga desde los paises que el Servicio Agricola y Ganadero (SAG) autoriza).
Por influir directamente en la terneza y calidad de la carne y su materia grasa, se prohiben las

Excepciones carnes provenientes de las categorias de tipificacion U y N que corresponden a los animales

mas viejos.

Especificaciones del
tipo de musculo

Puede corresponder a cortes del cuarto delantero o trasero sin hueso o previamente
deshuesados y desgrasados. Se prohibe el uso de todas las partes de la cabeza, manos,
patas, pezunas, cuero y cola como parte de la materia prima a utilizar, asi como también los
cortes cogote, garrén y brazuelo.

Se sugieren los siguientes cortes: posta paleta, posta negra, choclillo, sobrecostilla, posta
rosada y asiento, como primera opcién y tapapecho, punta picana, abastero y carnicero en
caso de no existir disponibilidad de los anteriores,

Producto Final:

Parametro

Definicion

Definicién

Producto congelado antes de su preparacion en los establecimientos educacionales. El tipo de
musculo de carne de vacuno que se prepare debe ser limpio, es decir, sin tendones, cartilagos,
visceras (corazdn, higado y/o contre de aves u otro animal), huesos, pellejo, cuero, pelos, cualquier
membrana ajena al musculo, hematomas, coagulos, ganglios, cimulos de grasa, materia grasa que no
corresponda a vacuno o restos de ellas provenientes de otro animal, independiente de su especie.
Cada corte utilizado debe ser limpiado previamente para extraer la grasa y colageno visible, lo que
JUNAEB controlara, independiente del contenido de materia grasa especificado en esta Ficha Técnica,
mediante el analisis de origen y calidad de la materia grasa.

Forma

En el caso de entregarse como una unidad, ésta debe tener la capacidad de cortarse sin uso de
cuchillo (por ejemplo, productos masajeados). También puede entregarse en forma cubeteada 6
molida (cortes deshuesados y desgrasados del animal), siempre y cuando cumpla las especificaciones
del Cuadro 1 de la presente Ficha Técnica.

Aspecto

Propio del producto.

Color

El color del producto de carne de vacuno antes de su coccién debe ser homogéneo y el caracteristico
de su especie, es decir, rojo cereza, color dado por el contenido de mioglobina, lo que se verificara en
su corte interno. No debe contener cumulos de grasa visibles y se entendera la utilizacién de una
materia prima de calidad deficiente si durante el control a bodegas o proveedores se detectan
productos carnicos de color pardo oscuro.

Propio de la carne de vacuno, libre de coloraciones anormales.

Olor

Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafios.

Sabor

Propio del producto, sin sabores extrarios.
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Presentacion de carnes
permitidas en el PAE

Definicion

Carnes Molidas

Corresponde a la carne que es sometida a un proceso de molienda en una maquina
moledora de carne antes o dentro del establecimiento educacional y que responde a
los requisitos de la presente Ficha Técnica. Puede corresponder a un producto
masajeado o cortes.

Carne Cubeteada establecimiento educacional y que una vez cocinada, debe tener un tamaro de 1,0 cm

Corresponde al producto final de carne (masajeado o cortes) que es sometido a un
proceso de trozado en una maquina cubeteadora de carne antes o dentro de

por 1,0 cm y como maximo 1,5 cm por 1,5 cm y responde a las exigencias de la
presente Ficha Técnica.

A continuacion se detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas

concesionarias del PAE.

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

La entrega de carne a los establecimientos educacionales se realizard en envases individuales
con un volumen de acuerdo a las necesidades de los establecimientos, esto es a partir de 250

g.

Empaque

Dependiendo del producto, éste puede estar contenido en bolsas plasticas impermeables u otra
tecnologia que asegure la calidad e integridad del producto.

Rotulacién del Envase

Debe indicar todos los cortes de vacuno que componen el producto y todos los ingredientes
utilizados para su formulacién, Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y
nutricional, Nombre o razén social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es
envasado en Chile, indicar esta condiciéon), Numero y fecha de resoluciéon sanitaria, Fecha de
envasado, Fecha de vencimiento, NUmero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.

A continuacion de describe la vida Util de las carnes utilizadas en el PAE, segin su método de

conservacion.

Definicion del método de e
Carne conservacion / almacenamiento Vida Util
Fresca o Carne sometida a enfriamiento en un|Se recomienda mantener maximo 3 dias como parte de Ig
Refrigerada rango de temperatura de 1° a 7° C por cgdena de producplon (poc.iega, establemmlento’y transporte
eng 24 a 48 hrs. siempre que no exista pérdida de la cadena de frio'.
Aquella cuya temperatura interna en el Se recomienda mantener méx!rpo entre 12 y 18 d[ag comg
Enfriada centro de la masa muscular oscila entre|P21te de 1a cadena de produccion (bodega, establecimiento y
1y-122C. gr,ansporte) siempre que no exista pérdida de la cadena dg
rio.
Aquellas carnes almacenadas en un Se recomienda mantener maximo 30 dias como parte de la
Congelada equipo tal que su temperatura en el cadena de produccion (bodega, establecimiento y transporte)
centro térmico es —18° C. siempre que no exista pérdida de la cadena de frio.
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Para la toma de decisiones y en virtud de la mejora de la calidad de la carne entregada en el PAE, se

especifican los siguientes parametros que deben cumplir los productos.

Parametro Vacuno
Calorias (100 g producto) 134
Humedad (%) Méximo 75,0
pH Maximo 6.0
Proteinas (%) Minimo 18,0
Materia Grasa (%) Mé&ximo 6,0*
Carbohidratos (%) Maximo 2,0
Mdsculo Limpio (%) Minimo 98,0
* Se permitira el uso de hasta 3% de proteina de soya, en reemplazo de materia grasa.
Parametro Plan dg muestreo Limite por gramo
Categoria | Clases n c m
Recuento de Aerobios 6
Meséfilos (RAM) ! 3 S 3 10
Salmonella en 25g 10 2 5 1 Presencia
Requisitos que debe presentar el producto Carne de Vacuno:
* Analisis a realizar por laboratorio externo :
Nombre Andlisis Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Minimo Maximo Minimo Maximo
Musculo limpio 98% 100% 98 100
Materia grasa 0% 6% 0 6
Fibra (carne molida) 0% 3% 0 3
Humedad 0% 75% 0 75
pH 5,6 6,0 5,6 6,0
Rec. aerobios mesofilos 0 10° ufc/g 0 1.000.000
Salmonella en 25 g Ausencia Ausencia 0 0

¢ Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde
e Analisis proximal
e Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio.
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3.2 CARNE DE CERDO
Materia Prima:
Parametro Definicién
Corresponde a la porcién comestible de los musculos de los animales de abasto como porcinos,
ovinos, porcinos, caprinos, camélidos y otras especies aptas para el consumo humano (DS
Carne 977).
Especificamente para el Programa de Alimentacién Escolar, la materia prima utilizada por las
empresas concesionarias debe responder a lo siguiente:
Origen Las materias primas utilizadas deben ser de origen Nacional.
E . Se prohiben como materias primas las carnes tipo PSE (pdlidas, blandas y exudativas) por su
xcepciones . . .
mal comportamiento para uso industrial.
Especificaciones del | Puede corresponder a cortes del cuarto delantero, central o trasero, excluyendo todas las
tipo de musculo partes de la cabeza, cogote, manos, patas (pernil), pezufas, cuero y cola.

Producto Final:

Parametro

Definicion

Definicién

Producto congelado antes de su preparacion en los establecimientos educacionales. El tipo
de musculo que se prepare debe ser musculo limpio, es decir, sin tendones, cartilagos, sin
visceras (corazén, higado y/o contre de aves), huesos, pellejo, cuero, pelos, cualquier
membrana ajena al musculo, hematomas, coégulos, ganglios, cimulos de grasa subcutdnea
propios del cerdo, materia grasa que no corresponda a cerdo o restos de ellas provenientes de
otro animal, independiente de su especie.

Para el cumplimiento de lo anterior, cada corte utilizado debe ser limpiado previamente para
extraer la grasa visible.

Se prohibe la utilizacién de emulsiones carnicas como alternativa al producto final.

Forma

En el caso de entregarse como una unidad, ésta debe tener la capacidad de cortarse sin uso
de cuchillo (por ejemplo, productos masajeados). También puede entregarse en forma
cubeteada 6 molida (cortes deshuesados y desgrasados del animal), siempre y cuando cumpla
las especificaciones del Cuadro 1 de la presente Ficha Técnica.

Aspecto

Propio del producto.

Color

El color del producto de carne de cerdo antes de su coccibn debe ser homogéneo y el
caracteristico de su especie, es decir, rosado, color dado por el contenido de mioglobina, lo
que se verificard en su corte interno.

Olor

Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafios.

Sabor

Propio del producto, sin sabores extrarios.

A continuacién de describen la presentacién de carnes definidos por JUNAEB para ser utilizados por las
empresas concesionarias en el PAE.

Presentacion de carnes
permitidas en el PAE

Definicion

Carnes Molidas

Corresponde a la carne que es sometida a un proceso de molienda en una
maquina moledora de carne antes o dentro del establecimiento educacional y|
que responde a los requisitos de la presente Ficha Técnica. Puede
corresponder a un producto masajeado o cortes.

Carne Cubeteada

Corresponde al producto final de carne (masajeado o cortes) que es sometido
a un proceso de trozado en una méaquina cubeteadora de carne y que una vez
cocinada debe tener un tamafio minimo de 1,0 cm por 1,0 cm y maximo de 1,5
cm por 1,5 cm y responde a las exigencias de la presente Ficha Técnica.

A continuacion se detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas
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concesionarias del PAE.

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

La entrega de carne a los establecimientos educacionales se realizard en envases individuales
con un volumen de acuerdo a las necesidades de los establecimientos, esto es a partir de 250

g.

Empaque

Dependiendo del producto, éste puede estar contenido en bolsas plasticas impermeables u otra
tecnologia, siempre que garantice la integridad y calidad del producto.

Rotulacién del Envase

Debe indicar todos los cortes de cerdo que componen el producto y cada uno de los
ingredientes, Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y nutricional, Nombre
o razén social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es envasado en Chile,
indicar esta condicién), Numero y fecha de resolucion sanitaria, Fecha de envasado, Fecha de
vencimiento, NUmero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.

A continuacién se describe la vida util de las carnes utilizadas en el PAE, seguin su método de conservacion:

Carne

Definic_ic”m del método d_e Vida Util
conservacion / almacenamiento

Fresca o Refrigerada

Se recomienda mantener entre 2 y 3 dias como parte
de la cadena de produccion (bodega,
establecimiento y transporte) siempre que no exista
pérdida de la cadena de frio®.

Carne sometida a enfriamiento en un rango
de temperatura de 1° a 7° C por 24 a 48
hrs.

Se recomienda mantener entre 12 y 18 dias comg

Aquella cuya temperatura interna en elparte de la cadena de produccion (bodega

Enfriada E?rétgrc():de la masa muscular oscila entre 1y establecimiento y transporte) siempre que no exista
) pérdida de la cadena de frio.

Aquellas cames almacenadas en un Se recomienda mantener maximo 30 dias como

Congelada equipo tal que su temperatura en el centro parte de la cadena de produccion (bodega,

establecimiento y transporte) siempre que no exista

A i —1Q¢°
térmico es 187 C. pérdida de la cadena de frio.

Para la toma de decisiones y en virtud de la mejora de la calidad de la carne entregada en el PAE, se

especifican los siguientes parametros que deben cumplir los productos.

Parametro Cerdo
Calorias (100 g producto) 170
pH Maximo 6,0
Proteinas (%) Minimo 18
Humedad (%) Maximo 70,0
Materia Grasa (%) Maximo 9,50 *
Carbohidratos (%) Maximo 1,0
Musculo limpio Minimo 98,0

Se permitira el uso de hasta 3% de proteina de soya, en reemplazo de materia grasa.

‘ DavAnante.

| Plan de muestreo | Limite por gramo

| Elaborado por: Depto. Técnico Revisado por: Depto. Técnico Aprobado por: Jefa Depto. Técnico |




® S0SERS.A.

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD ISO-9001:2008

Revisién: 00
SERVICIOS DE ALIMENTACION
FICHAS TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS
SOSER S.A. Fecha: 31/08/2010
Categoria | Clases n m
Recuento de Aerobios 1 3 10°
Meséfilos (RAM)
Salmonella en 25g 10 2 5 1 Presencia

? Se verificara el cumplimiento del control de la cadena de frio en todas sus etapas mediante registros que evidencien su control.

Requisitos que debe presentar el producto Carne de Cerdo:

Andlisis a realizar por laboratorio externo :

N . Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
ombre Analisis — — = —
Minimo Maximo Minimo Maximo

Mdsculo limpio 98% 100% 98 100
Materia grasa 0% 9,5% 0 9,5
Fibra (carne molida) 0% 3% 0 3
Humedad 0% 70% 0 70

pH 5,8 6,2 5,8 6,2
Rec. aerobios mesofilos 0 10° ufc/g 0 1.000.000
Salmonellaen 25 g Ausencia Ausencia 0 0

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

Andlisis proximal

Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio

Elaborado por: Depto. Técnico
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3.3 CARNE DE AVE
Materia prima:
Parametro Definicion

Carne de ave

Parte muscular de las especies de aves a las que se refiere el DS 977, constituida por todos los
tejidos blandos que rodean la estructura del esqueleto. Incluye la piel, cobertura grasa,
tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos que no se separan durante el
faenamiento. Especificamente para el Programa de Alimentacion Escolar (PAE), la materia
prima utilizada por las empresas concesionarias debe responder a lo siguiente:

Origen

La materia prima utilizada debe corresponder a carne de pollo puede ser de origen nacional o
importado (este Ultimo, siempre y cuando provenga desde los paises que el Servicio Agricola y
Ganadero (SAG) autoriza).

Especificaciones del
tipo de musculo

Puede corresponder a cualquier musculo del animal. Se sugiere trutro corto y pechuga, ambos
deshuesados. Quedan fuera de esta clasificacion todas las partes de la cabeza, patas, cuero y
plumas.

Producto Final:

Parametro

Definicion

Definicién

Producto pollo congelado antes de su preparacion en el establecimiento educacional, debe
corresponder 100% a musculos del animal, es decir, si dice “carne de pollo” debe ser Unica y
exclusivamente carne de éste y no una mezcla entre pollo y pavo.

El tipo de musculo que se prepare debe ser musculo limpio, es decir, sin tendones, cartilagos,
visceras (corazén, higado y/o contre), huesos, piel, cuero, cafones, plumas ni cafnones,
cualquier membrana ajena al musculo, hematomas, coagulos o manchas de sangre, ganglios,
cumulos de grasa, materia grasa que no corresponda a dicha ave o restos de ellas provenientes
de otro animal, independiente de su especie. Para lo anterior, cada corte utilizado debe ser
limpiado previamente para extraer la grasa visible.

Forma

En el caso de entregarse como una unidad, ésta debe tener la capacidad de cortarse sin uso de
cuchillo (por ejemplo, productos masajeados y embutidos). También puede entregarse en forma
cubeteada 6 molida (para cortes deshuesados y desgrasados del animal), siempre y cuando
cumpla las especificaciones del Cuadro 1 de la presente Ficha Técnica.

Aspecto

Propio del producto

Color

El color del producto de carne de pollo antes de su coccion debe ser homogéneo y el
caracteristico de su especie (rosado palido), lo que se verificara en su corte interno.

Olor

Caracteristico del producto. Libre de olores puiridos y extrafios.

Sabor

Propio del producto, sin sabores extrarios.

A continuacién de describen la presentacién de carnes definidos por JUNAEB para ser utilizados por las

empresas concesionarias en el PAE.

Presentacion de carnes
permitidas en el PAE

Definicion

Carne Molida

Corresponde a la carne que es sometida a un proceso de molienda en una maquina
moledora de carne antes de su preparacion en el establecimiento educacional y que
responde a los requisitos de la presente Ficha Técnica. Puede corresponder a un
producto masajeado o cortes.

Carne Cubeteada

Corresponde al producto final de carne (masajeado o cortes) que es sometido a un
proceso de trozado en una maquina cubeteadora de carne y que una vez cocinada
debe tener un tamafio minimo de 1,0 cm por 1,0 cm y maximo 1,5 cm por 1,5 cm y
responde a las exigencias de la presente Ficha Técnica.

Elaborado por: Depto. Técnico
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concesionarias del PAE.

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

con un volumen de acuerdo a las

La entrega de carne a los establecimientos educacionales se realizard en envases individuales

necesidades de los establecimientos, esto es a partir de 250 g.

Empaque

Dependiendo del producto, éste

puede estar contenido en bolsas plasticas impermeables u otra

tecnologia que asegure la calidad e integridad del producto.

Rotulacion del
Envase

Debe indicar todos los cortes de

indicar esta condicion), Nimero

ave que componen el producto y cada uno de los ingredientes

que contiene, Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y nutricional, Nombre o
razén social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es envasado en Chile,

y fecha de resolucion sanitaria, Fecha de envasado, Fecha de

vencimiento, Nimero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.

A continuacién se describe la vida util de las carnes utilizadas en el PAE, segun su método de conservacion:

Definicion del método de

en el centro térmico es —182 C.

Carne conservacion / Vida Util
almacenamiento
Fresca o Carne sometida a enfriamiento en|Se recomienda mantener maximo 3 dias como parte de Ig
Refrigerada un rango de temperatura de 1°a 7° cgdena de produgmon ’(bc.Jdega, estabIeC|m|ent93y transporte)
C por 24 a 48 hrs. siempre que no exista pérdida de la cadena de frio™.
Aquella cuya temperatura internalSe recomienda mantener maximo entre 12 y 18 dias como parte
Enfriada en el centro de la masa muscularide la cadena de produccion (bodega, establecimiento vy
oscila entre 1 y —12° C. transporte) siempre que no exista pérdida de la cadena de frio.
Aquellas carnes almacenadas en [Se recomienda mantener maximo 30 dias como parte de la
Congelada un equipo tal que su temperatura |cadena de produccion (bodega, establecimiento y transporte)

siempre que no exista pérdida de la cadena de frio.

Para la toma de decisiones y en virtud de la mejora de la calidad de la carne entregada en el PAE, se

especifican los siguientes parametros que deben cumplir los productos.

Parametro Pollo
Calorias (100 g producto) 152
Humedad (%) Maximo 75,0
pH Maximo 6.0
Proteinas (%) Minimo 18,0
Materia Grasa (%) Maximo 6,0
Carbohidratos (%) Maximo 1,5
Musculo Limpio (%) Minimo 98,0

Parametro Plan de muestreo Limite por gramo
Categoria | Clases c m
Recuento de Aerobios 6
Mesofilos (RAM) 1 3 3 10
Salmonella en 259 10 2 5 1 Presencia

® Se verificara el cumplimiento del control de la cadena de frio en todas sus etapas mediante registros que evidencien su control.

Requisitos que debe presentar el producto Carne de Ave:
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Nombre Analisis

Rangos resultados exigidos

Ingreso Sistema informatico

Minimo Maximo Minimo Maximo

Mdsculo limpio 98% 100% 98 100
Materia grasa 0% 5% 0 5
Fibra (carne molida) 0% 0,5% 0 0,5
Humedad 0% 75% 0 75

pH 5,8 6,2 5,8 6,2
Rec. aerobios mesofilos 0 10° ufc/g 0 1.000.000
Salmonellaen25g Ausencia Ausencia 0 0

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

Andlisis proximal

Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio.
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3.4 CARNE DE PAVO
Materia prima:
Parametro Definicion

Carne de ave

Parte muscular de las especies de aves a las que se refiere el DS 977, constituida por
todos los tejidos blandos que rodean la estructura del esqueleto. Incluye la piel, cobertura
grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos que no se separan
durante el faenamiento.

Especificamente para el PAE, la materia prima utilizada por las empresas concesionarias
debe responder a lo siguiente:

Origen

La materia prima utilizada debe corresponder a pavo de origen Nacional o importado
(siempre y cuando provenga de paises autorizados por el Servicio Agricola y Ganadero
(SAG)).

de musculo

Especificaciones del tipo | Puede corresponder a cualquier musculo del animal. Quedan fuera de esta clasificacion

todas las partes de la cabeza, cogote, patas, cuero y plumas.

Producto Final:

Parametro Definicién
Producto pavo congelado antes de su preparacion en el establecimiento educacional, debe
corresponder 100% al animal y no una mezcla entre pollo y pavo.
El tipo de musculo que se prepare debe ser musculo limpio, es decir, sin tendones, cartilagos, visceras
Definicién (gorazén, higado y/o contre), huesos, piel, cuero, cafiones, plumas ni.caﬁones, cualquier membraqa
gjena al musculo, hematomas, codgulos 0 manchas de sangre, ganglios, cimulos de grasa, materia
grasa que no corresponda a dicha ave o restos de ellas provenientes de otro animal, independiente de
su especie. Para lo anterior, cada corte utilizado debe ser limpiado previamente para extraer la grasa
visible.
En el caso de entregarse como una unidad, ésta debe tener la capacidad de cortarse sin uso de
F cuchillo (por ejemplo, productos masajeados y embutidos). También puede entregarse en forma
orma . i ; ;
cubeteada 6 molida (para cortes deshuesados y desgrasados del animal), siempre y cuando cumpla
las especificaciones del Cuadro 1 de la presente Ficha Técnica.
Aspecto Propio del producto.
Color El color dgl producto de carne de p.avo,antes de su goccién debe ser homogéneo y el caracteristico de
su especie (rosado), lo que se verificara en su corte interno.
Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafos.
Sabor Propio del producto, sin sabores extrarios.

A continuacién

se describe la presentacién de las carnes definidas por JUNAEB para ser utilizados por las

empresas concesionarias en el PAE.

perm

Presentacion de carnes Definicion

itidas en el PAE

Carne Molida establecimiento educacional y que responde a los requisitos de g

Corresponde a la carne que es sometida a un proceso de molienda en
una maquina moledora de carne antes o durante su preparacion en el

presente Ficha Técnica. Puede corresponder a un producto masajeado o
cortes.

Carne Cubeteada y que una vez cocinada debe tener un tamafo minimo de 1,0 cm por 1,0

Corresponde al producto final de carne (masajeado o cortes) que es
sometido a un proceso de trozado en una maquina cubeteadora de carne

cm y maximo 1,5 cm por 1,5 cm y responde a las exigencias de la
presente Ficha Técnica.

Revisado por: Depto. Técnico

Aprobado por: Jefa Depto. Técnico




SERVICIOS DE ALIMENTACION

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD ISO-9001:2008

FICHAS TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS
SOSER S.A.

Revisién: 00

Fecha: 31/08/2010

concesionarias del PAE.

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

La entrega de carne a los establecimientos educacionales se realizard en envases individuales
con un volumen de acuerdo a las necesidades de los establecimientos, esto es a partir de 250 g.

Empaque

Dependiendo del producto, éste puede estar contenido en bolsas plasticas impermeables u otral
tecnologia, siempre y cuando conserve la calidad e integridad del producto.

Rotulacion del
Envase

Debe indicar todos los cortes de ave que componen el producto y cada uno de los ingredientes
que contiene, Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y nutricional, Nombre o
razén social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es envasado en Chile,
indicar esta condicion), Numero y fecha de resolucion sanitaria, Fecha de envasado, Fecha de
vencimiento, Numero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.

A continuacion de describe la vida Util de las carnes utilizadas en el PAE, segin su método de

conservacion:

conservacion / almacenamiento
Se recomienda mantener maximo 30 dias como parte
Frescao Carne sometida a enfriamiento en un rango|de la cadena de produccion (bodega, establecimiento
Refrigerada de temperatura de 1°a 7° C por 24 a 48 hrs. |y transporte) siempre que no exista pérdida de la
cadena de frio”.
Aquella cuya temperatura interna en el Se recomienda mantener maximo entre .1’2 y 18 dias
Enfriada centro de la masa muscular oscila entre 1y — como  parte de la cadena de. produccion (bodega
120 G. es,tall)lemmlento y tranqurte) siempre que no existq
pérdida de la cadena de frio.
. Se recomienda mantener maximo 30 dias como parte
Aquellas carnes almacenadas en un SqUIPO 4o Ja cadena de produccién (bodega, establecimiento
Congelada tal qlilggsg temperatura en el centro térmico y transporte) sier%pre que r(10 exsigsta pérdida de Ia
e ) cadena de frio.

Para la toma de decisiones y en virtud de la mejora de la calidad de la carne entregada en el PAE, se

especifican los siguientes parametros que deben cumplir los productos.

Parametro Pavo
Calorias (100 g producto) 125
Humedad (%) Maximo 75,0
pH Maximo 6.0
Proteinas (%) Minimo 19,0
Materia Grasa (%) Maximo 5,0
Carbohidratos (%) Maximo 1,0
Musculo Limpio (%) Minimo 98,0

Pars Plan de muestreo Limite por gramo
arametro -
Categoria Clases n c m
Recuento de Aerobios 6
Mesofilos (RAM) 1 3 5 3 10
Salmonella en 25¢g 10 2 5 1 Presencia

* Se verificara el cumplimiento del control de la cadena de frio en todas sus etapas mediante registros que evidencien su control.

Requisitos que debe presentar el producto Carne de Pavo:
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Andlisis a realizar por laboratorio externo :

Rangos resultados exigidos

Ingreso Sistema informatico

Nombre Analisis

Minimo Maximo Minimo Maximo

Mdsculo limpio 98% 100% 98 100
Materia grasa 0% 5% 0 5
Fibra (carne molida) 0% 0,5% 0 0,5
Humedad 0% 75% 0 75

pH 5,8 6,2 5,8 6,2
Rec. aerobios mesofilos 0 10° ufc/g 0 1.000.000
Salmonellaen25g Ausencia Ausencia 0 0

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

Andlisis proximal

Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio.
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3.5 CARNE DE VACUNO POUCH EN CUBOS
Materia Prima:
Parametro Definicién
Corresponde a la porcién comestible de los musculos de los animales de abasto como bovinos,
Carne ovinos, porcinos, caprinos, camélidos y otras especies aptas para el consumo humgno (DS
977). Especificamente para el Programa de Alimentacién Escolar (PAE), la materia prima
utilizada por las empresas concesionarias debe responder a lo siguiente:
La carne de vacuno puede ser de origen nacional o importado (este ultimo, siempre y cuando
Origen provenga desde los paises y establecimientos que el Servicio Agricola y Ganadero (SAG)
autoriza).
Por influir directamente en la terneza y calidad de la carne y su materia grasa, se prohiben las
Excepciones carnes provenientes de las categorias de tipificacién U y N que corresponden a los animales

mas viejos.

Especificaciones del
tipo de musculo

Puede corresponder a cortes del cuarto delantero o trasero sin hueso o previamente
deshuesados y desgrasados. Se prohibe el uso de todas las partes de la cabeza, manos, patas,
pezuias, cuero y cola como parte de la materia prima a utilizar, asi como también los cortes
cogote, garrén y brazuelo.

Los cortes utilizados pueden corresponder a: posta paleta, posta negra, choclillo, sobrecostilla,
posta rosada, ganso pollo ganso y tapapecho. Previo al proceso, estos cortes deben ser
limpiados para extraer la grasa y colageno visible

Producto Final:

Parametro Definicién
Definicién Producto elaborado y envasado utilizando tecnologia pouch
Forma Producto cubeteado, envasado y esterilizado.
Aspecto Propio del producto.
Color Propio de la carne de vacuno cocida (pardo oscuro), libre de coloraciones anormales.
Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafos.
Sabor Propio del producto, sin sabores extrarios.
Textura Suave, que permita su corte sin uso de cuchillo

A continuacién se describe la presentacién de la carne cubeteada en “pouch” definida por JUNAEB.

Presentacion de la carne

cubeteada tipo pouch Definicién

permitida en el PAE

Carne Cubeteada

Corresponde al producto final de carne (masajeado o cortes) que es sometido
a un proceso de trozado en una maquina cubeteadora de carne antes de
proceso de elaboracion (pouch), obteniéndose cubos de 1,5 cm por 1,5 cm
como producto final.

Los cortes son precocidos por aproximadamente 6 minutos y colocados en el
pouch, para ser sellados y procesados térmicamente

A continuacion se detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas

concesionarias del PAE.
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Formato Fundamento

Tipo de Formato

La entrega de carne a los establecimientos educacionales puede ser en envases de 3 Kg y 1
Kg

Empaque

El producto debe ser envasado en bolsas de tecnologia “pouch”, que a la vez, van en cajas de
carton, asegurando la integridad del producto

Rotulacién del Envase

Debe indicar todos los cortes de vacuno que componen el producto y todos los ingredientes
utilizados para su formulacién, Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica |
nutricional, Nombre o razén social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es
envasado en Chile, indicar esta condicién), Numero y fecha de resolucién sanitaria, Fecha de
envasado, Fecha de vencimiento, Numero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.

A continuacién se describe la vida util de la carne cubeteada en “pouch” utilizada en el PAE.

Carne

conservacion / almacenamiento

Definicion del método de Vida Uil

Envasadaen |Carne sometida a proceso térmico vy
pouch esterilizada

La vida datil del producto es de 12 meses a temperatura
ambiente. Este producto no requiere refrigeracion mientras el
envase esté cerrado

A continuacion se especifican los siguientes parametros que debe cumplir la carne cubeteada en “pouch”.

Parametro Vacuno
Calorias (100 g producto) 130
Humedad (%) Maximo 75,0
pH Mé&ximo 6.0
Proteinas (%) Minimo 18,0
Materia Grasa (%) Méximo 6,0
Carbohidratos (%) Maximo 1,0
Sodio (mg) <178
Parametro Limite plzr gramo
Recuento de Aerobios Meséfilos (RAM) 0
Aerobios y Anaerobios (*) 0
Microorganismos termofilos 0
Aerobios y Anaerobios (**) 0
(*) 5 unidades se incuban a 35°C por 10 dias
(**) 5 unidades se incuban a 55°C por 5 dias
Requisitos que debe presentar el producto Carne de vacuno pouch en cubos:
Andlisis a realizar por laboratorio externo :
Nombre Analisis Cédigo F}gngos resultados exg@os Ingrgso Sistema |nforrt1alt|co
Minimo Maximo Minimo Maximo
Control de Esterilidad - 26 Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Meséfilos
Control de Esterilidad - 27 Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Termdfilos
Control de vacio 128 1,00 mm/hg 175 mm/hg 1 175

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacién si corresponde

Andlisis proximal

Muestra (envase original)

Elaborado por: Depto. Técnico Revisado por: Depto. Técnico Aprobado por: Jefa: Depto. Técnico




SOSEH s-n- Revisién: 00

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD IS0-9001:2008

SERVICIOS DE ALIMENTACION
FICHAS TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS
SOSER S.A Fecha: 31/08/2010
3.6 CARNE DE VACUNO POUCH MOLIDA
Materia Prima:
Parametro Definicién
Corresponde a la porcién comestible de los musculos de los animales de abasto como bovinos,
Carne ovinos, porcinos, caprinos, camélidos y otras especies aptas para el consumo humano (DS
977). Especificamente para el Programa de Alimentacién Escolar (PAE), la materia prima
utilizada por las empresas concesionarias debe responder a lo siguiente:
La carne de vacuno puede ser de origen nacional o importado (este ultimo, siempre y cuando
Origen provenga desde los paises y establecimientos que el Servicio Agricola y Ganadero (SAG)
autoriza).
Por influir directamente en la terneza y calidad de la carne y su materia grasa, se prohiben las
Excepciones carnes provenientes de las categorias de tipificacién U y N que corresponden a los animales

mas viejos.

Especificaciones del
tipo de musculo

Puede corresponder a trozos de cortes del cuarto delantero o trasero sin hueso o previamente
deshuesados y desgrasados. Los trozos de cortes, previo al proceso, son limpiados para extraer
la grasa y colageno visible

Cebolla

Grano de oro y otras variedades

Producto Final:

Parametro Definicion
Definicién Producto elaborado y envasado utilizando tecnologia pouch
Forma Product.o molido, precocido, envasado y sometido a tratamiento térmico que garantiza su esterilidad
comercial.
Aspecto Propio del producto
Color Propio del producto en pouch es propio de carne cocida
Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extraios
Sabor Propio del producto, sin sabores extrafios

Proceso y Tecnologia aplicada

Definicion

Carne Molida

El producto “Carne Molida” es obtenida de recortes de distintos diametros
molidos en disco de 6 mm. La carne es precocida con un 1% de sal por
aproximadamente 7 a 10 minutos y colocados en el Pouch, sellado y
procesado térmicamente, garantizando su esterilidad comercial.

A continuacion se detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas

concesionarias del PAE

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

La entrega de carne a los establecimientos educacionales se realizar4 en envases de 3 Kg y 1
Kg

Empaque

El producto debe ser envasado en bolsas de tecnologia pouch, que a la vez, van en cajas de
carton, asegurando la integridad del producto

Rotulacién del Envase

Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y nutricional, Nombre o razén
social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es envasado en Chile, indicar
esta condicién), Numero y fecha de resolucion sanitaria, Fecha de envasado, Fecha de
vencimiento, Nimero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.
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A continuacion se especifican los siguientes parametros que debe cumplir la carne molida en “pouch”.

Parametro Vacuno

Calorias (100 g producto) 120-180

Humedad (%) Maximo 75

pH Mé&ximo 6.0

Proteinas (%) Minimo 20

Materia Grasa (%) Méximo 6,0

E.N.N. (%) Méaximo 1,0

Colageno(%) <1,0

Fibra cruda <0,1

Cenizas <1,0

Sodio (mg) <178

Parametro Limite plzr gramo
Recuento de Aerobios Meséfilos (RAM) 0

Aerobios y Anaerobios (*) 0
Microorganismos termdéfilos 0
Aerobios y Anaerobios (**) 0

(*) 5 unidades se incuban a 35°C por 10 dias

(**) 5 unidades se incuban a 55°C por 5 dias

Requisitos que debe presentar el producto Carne de Vacuno pouch molida:

* Andlisis a realizar por laboratorio externo :
Nombre Analisis Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Minimo Maximo Minimo Maximo

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0

Recuento de Meséfilos

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0

Recuento de Termdfilos

Control de vacio 1,00 mm/hg 175 mm/hg 1 175

¢ Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde
« Analisis proximal
o Muestra (envase original).
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3.7 CARNE DE VACUNO POUCH MOLIDA CON CEBOLLA

Materia Prima:

Parametro

Definicion

Carne

Corresponde a la porcién comestible de los musculos de los animales de abasto como bovinos,
ovinos, porcinos, caprinos, camélidos y otras especies aptas para el consumo humano (DS
977). Especificamente para el Programa de Alimentacién Escolar (PAE), la materia prima
utilizada por las empresas concesionarias debe responder a lo siguiente:

Origen

La carne de vacuno puede ser de origen nacional o importado (este ultimo, siempre y cuando
provenga desde los paises y establecimientos que el Servicio Agricola y Ganadero (SAG)
autoriza).

Excepciones

Por influir directamente en la terneza y calidad de la carne y su materia grasa, se prohiben las
carnes provenientes de las categorias de tipificacién U y N que corresponden a los animales
mas viejos.

Especificaciones del
tipo de musculo

Puede corresponder a trozos de cortes del cuarto delantero o trasero sin hueso o previamente
deshuesados y desgrasados. Los trozos de cortes, previo al proceso, son limpiados para extraer
la grasa y colageno visible

Cebolla

Grano de oro y otras variedades

Producto Final:

Parametro Definicién
Definicién Producto elaborado y envasado utilizando tecnologia pouch
Aspecto Propio del producto
Color Propio del producto en pouch es propio de pino de carne
Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafios
Sabor Propio del producto, sin sabores extrafios

Formulacion

Formula | 50% de carne de vacuno molida y 40% de cebolla mas condimentos naturales.

A continuacién se describe la presentacion de la carne molida en “pouch” definida por JUNAEB.

Presentacion de la carne
molida tipo pouch Definicién
permitida en el PAE
Carne Molida quresponde al produ.cto final de cubitos de carne de 0,7 x 0,7 cm. aproximadamente,
méas la cebolla y condimentos naturales.

A continuacion se detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas

concesionarias del PAE

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

La entrega de carne a los establecimientos educacionales se realizari en envases de 3 Kg y 1
Kg

Empaque

El producto debe ser envasado en bolsas de tecnologia pouch, que a la vez, van en cajas de
carton, asegurando la integridad del producto

Rotulacién del Envase

Debe indicar todos los cortes de vacuno que componen el producto y todos los ingredientes
utilizados para su formulacién, Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y
nutricional, Nombre o razén social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es
envasado en Chile, indicar esta condicién), Nimero y fecha de resolucién sanitaria, Fecha de
envasado, Fecha de vencimiento, NUmero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.
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A continuacién se describe la vida util de la carne molida en “pouch” utilizada en el PAE.

Carne

Definicion del método de
conservacion / almacenamiento

Vida Util

ambiente.

El pino es sometido a proceso térmico,
Envasada en |que garantiza la esterilidad comercia
pouch del producto. Almacenaje a temperaturg

La vida datil del producto es de 12 meses a temperaturg
ambiente. Este producto no requiere refrigeracion mientras e
envase esté cerrado.

A continuacion se especifican los siguientes parametros que debe cumplir la carne molida en “pouch”.

Parametro Vacuno
Calorias (100 g producto) 110-145
Humedad (%) Maximo 75
pH Méximo 6.0
Proteinas (%) Minimo 16
Materia Grasa (%) Méximo 6,0
Carbohidratos (%) Maximo 4.5
Sodio (mg) <500
Parametro Limite por gramo
m
Recuento de Aerobios Meséfilos (RAM) 0
Aerobios y Anaerobios (*) 0
Microorganismos termdéfilos 0
Aerobios y Anaerobios (**) 0

(*) 5 unidades se incuban a 35°C por 10 dias
(**) 5 unidades se incuban a 55°C por 5 dias

Requisitos que debe presentar el producto Carne de vacuno pouch molida con cebolla:

* Andlisis a realizar por laboratorio externo :

Nombre Analisis F}gngos resultados exigidos Ingrgso Sistema informético
Minimo Maximo Minimo Maximo

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0

Recuento de Mesofilos

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0

Recuento de Termdfilos

Control de vacio 1,00 mm/hg 175 mm/hg 1 175

¢ Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

« Analisis proximal

o Muestra (envase original).
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3.8 CHURRASCO COCIDO CONGELADO
Materia Prima:
Parametro Definicién
Corresponde a la porcién comestible de los musculos de los animales de abasto como bovinos,
Carne ovinos, porcinos, caprinos, camélidos y otras especies gptas para el consumo humgno (DS
977). Especificamente para el Programa de Alimentacién Escolar (PAE), la materia prima
utilizada por las empresas concesionarias debe responder a lo siguiente:
La carne de vacuno puede ser de origen nacional o importado (este ultimo, siempre y cuando
Origen provenga desde los paises y establecimientos que el Servicio Agricola y Ganadero (SAG)
autoriza).
Por influir directamente en la terneza y calidad de la carne y su materia grasa, se prohiben las
Excepciones carnes provenientes de las categorias de tipificacién U y N que corresponden a los animales

mas viejos.

Especificaciones del
tipo de musculo

Puede corresponder a cortes del cuarto delantero o trasero sin hueso o previamente
deshuesados y desgrasados. Los principales cortes utilizados son: posta paleta, posta negra,
choclillo, sobrecostilla, posta rosada, ganso, pollo ganso y tapapecho. Los cortes, previo al
proceso, son limpiados para extraer la grasa y colageno visible.

Producto Final:

Parametro Definicién
Definicién Carne Cocida Envasada y Congelada de Bovinos
Forma Producto molido mezclado con salmuera, envasado en polietileno, cocido en autoclaves y congelado
Aspecto Propio del producto
Color Propio de la carne de vacuno cocida, libre de coloraciones anormales
Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafios
Sabor Propio del producto, sin sabores extrafios
Textura Suave, que permita su corte sin uso de cuchillo

A continuacién se describe la presentacion de las carnes definidas por JUNAEB para ser utilizados por las

empresas concesionarias en el PAE.

Presentacion de churrasco
cocido congelado en el Definicién

PAE

Churrasco cocido congelado

Corresponde a la carne que es sometida a un proceso de molienda en una maquina
moledora de carne, mezclado con salmuera, cocido y congelado

A continuacion se detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas

concesionarias del PAE.

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

La entrega del producto a los establecimientos educacionales se realizara en cajas de cartéon de
aproximadamente 4 kg con el churrasco cortado e interfoliado dentro de la caja.

Rotulacién del Envase

Debe indicar todos los cortes de vacuno que componen el producto y todos los ingredientes
utilizados para su formulacién, Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y
nutricional, Nombre o razén social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es
envasado en Chile, indicar esta condicién), Nimero y fecha de resolucién sanitaria, Fecha de
envasado, Fecha de vencimiento, NUmero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.

Elaborado por: Depto. Técnico
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Revisado por: Depto. Técnico Aprobado por: Jefe: Depto. Técnico




SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD IS0-9001:2008
[\
sns[n s.n. Revision: 00
SERVICIOS DE ALIMENTACION
FICHAS TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS
SOSER S.A Fecha: 31/08/2010
Carne Def|n|c!c’>n del método d_e Vida Util
conservacion / almacenamiento
Cocida Carne sometida a proceso térmico y|La vida atil del producto es de 24 meses a temperatura de
congelada congelada -18°C.

A continuacion se especifican los siguientes parametros que debe cumplir el churrasco cocido congelado.

Parametro Vacuno
Calorias (100 g producto) 150
Humedad (%) Méximo 70,0
pH Maximo 6.0
Proteinas (%) Minimo 23,0
Materia Grasa (%) Méximo 6,0
Carbohidratos (%) Maximo 1,0
Parametro Plan de muestreo Limite por gramo
Categoria | Clases n c m
Recuento de Aerobios 6
Meséfilos (RAM) ! 3 5 3 10
Salmonella en 25g 10 2 5 1 Presencia
Requisitos que debe presentar el producto Churrasco cocido congelado:
Andlisis a realizar por laboratorio externo :
. Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Nombre Analisis — =— z— —
Minimo Maximo Minimo Maximo
Materia grasa 0% 6% 0 6
Humedad 0% 70% 0 70
pH 5,8 6,0 5,8 6,0
Rec. aerobios mesdfilos 0 10° ufc/g 0 1.000.000
Salmonella en 25 g Ausencia Ausencia 0 0

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacién si corresponde

Andlisis proximal

Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio.

Elaborado por: Depto. Técnico

Revisado por: Depto. Técnico Aprobado por: Jefe: Depto. Técnico
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3.9 CARNE DE AVE POUCH EN CUBOS
Materia Prima:
Parametro Definicién
Carne Parte muscular de las especies de aves a que se refiere el DS 977, constituida por todos lo
tejidos blandos que rodean la estrutuctura del esqueleto.
La carne de ave puede ser de origen nacional o importado (este ultimo, siempre y cuando
Origen provenga desde los paises y establecimientos que el Servicio Agricola y Ganadero (SAG)

autoriza

Especificaciones del
tipo de musculo

Puede corresponder a cualquier musculo del animal. Se sugiere trutro corto y pechuga ,ambos
deshuesados. Quedan fuera de esta clasificacién todas las partes de la cabeza , patas , cuero y
plumas

Producto Final:

Parametro Definicién

Definicién Producto elaborado y envasado utilizando tecnologia pouch

Forma Producto cubeteado, precocido, envasado y sometido a tratamiento térmico que garantiza su
esterilidad comercial.

Aspecto Propio del producto.

Color Propio del producto cocido

Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafos.

Sabor Propio del producto, sin sabores extrarios.

Textura Suave, que permita su corte sin uso de cuchillo

A continuacién se describe la presentacién de la Carne de Ave Cubo en “pouch” definida por JUNAEB.

Presentacion de |

cubeteada tipo pouch Definicion

permitida en el

a carne

PAE

Carne Cubo

Corresponde a la pechuga de pollo trozada en una maquina cubeteadora
obteniéndose un cubo de 1,5 x 1,5 cm. aproximadamente, envasada al vacio y
sometida a proceso de esterilizacion comercial.

A continuacion se detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas

concesionarias del PAE.

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

La entrega de carne a los establecimientos educacionales puede ser en envases de 3 Kg y 1
Kg

Empaque

El producto debe ser envasado en bolsas de tecnologia “pouch”, que a la vez, van en cajas de
carton, asegurando la integridad del producto

Rotulacién del Envase

Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y nutricional, Nombre o razén
social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es envasado en Chile, indicar
esta condicién), Numero y fecha de resolucién sanitaria, Fecha de envasado, Fecha de
vencimiento, Nimero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.

A continuacién se describe la vida util de la carne de ave “pouch” utilizada en el PAE.

Carne

conservacion / almacenamiento

Definicion del método de Vida Uil

Envasadaen |Carne sometida a proceso térmico Y|
pouch esterilizada

La vida datil del producto es de 12 meses a temperaturg
ambiente. Este producto no requiere refrigeracion mientras e
envase esté cerrado

A continuacion se especifican los siguientes parametros que debe cumplir la carne cubeteada en “pouch”.

Elaborado por: Depto. Técnico | Revisado por: Depto. Técnico | Aprobado por: Jefe: Depto. Técnico
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Parametro Vacuno
Calorias (100 g producto) 130
Humedad (%) Maximo 75,0
Proteinas (%) Minimo 24,0
Materia Grasa (%) Méximo 2,5
Carbohidratos (%) Maximo 2,5
Cenizas (%) <23
Sodio (mg) < 350
Mdsculo Limpio (%) Minimo 98,0

Parametro Limite plzr gramo
Recuento de Aerobios Meséfilos (RAM) 0
Aerobios y Anaerobios (*) 0
Microorganismos termofilos 0
Aerobios y Anaerobios (**) 0

(*) 5 unidades se incuban a 35°C por 10

dias

(**) 5 unidades se incuban a 55°C por 5 dias

Requisitos que debe presentar el producto Carne de ave pouch en cubos:

Andlisis a realizar por laboratorio externo :

s Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico

Nombre Analisis — >— 2 —
Minimo Maximo Minimo Maximo

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Mesofilos
Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Termdfilos
Control de vacio 1,00 mm/hg 175 mm/hg 1 175

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacién si corresponde

Andlisis proximal
Muestra (envase original).

Elaborado por: Depto. Técnico

Revisado por: Depto. Técnico
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3.10 CARNE DE AVE DESMECHADA POUCH
Materia Prima:
Parametro Definicién
c Parte muscular de las especies de aves a que se refiere el DS 977, constituida por todos lo
arne =

tejidos blandos que rodean la estructura

La carne de ave puede ser de origen nacional o importado (este ultimo, siempre y cuando
Origen provenga desde los paises y establecimientos que el Servicio Agricola y Ganadero (SAG)

autoriza).

Especificaciones del
tipo de musculo

Puede corresponder a cualquier musculo del animal. Se sugiere trutro corto y pechuga ,ambos
deshuesados. Quedan fuera de esta clasificacién todas las partes de la cabeza , patas , cuero y
plumas.

Producto Final:

Parametro Definicion
Definicién Producto elaborado y envasado utilizando tecnologia pouch
Forma Product.o desmechado , envasado y sometido a tratamiento térmico que garantiza su esterilidad
comercial.
Aspecto Propio del producto.
Color Propio del producto cocido
Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafos.
Sabor Propio del producto, sin sabores extrarios.
Textura Suave, que permita su corte sin uso de cuchillo

A continuacion se describe la presentacion de la carne de ave desmechado en “pouch” definida por

JUNAEB.

Presentacion de la carne
cubeteada tipo pouch Definicion
permitida en el PAE

Carne Desmechada

Corresponde a la carne de pollo desmechada, obtenida de los cortes pechuga y trutro,
sometida a un proceso térmico, garantizando su esterilidad comercial.

A continuacion se detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas

concesionarias del PAE.

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

La entrega de carne a los establecimientos educacionales puede ser en envases de 3 Kg y 1
Kg

Empaque

El producto debe ser envasado en bolsas de tecnologia “pouch”, que a la vez, van en cajas de
carton, asegurando la integridad del producto

Rotulacién del Envase

Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y nutricional, Nombre o razén
social del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es envasado en Chile, indicar
esta condicién), Numero y fecha de resolucién sanitaria, Fecha de envasado, Fecha de
vencimiento, Numero de lote, Aditivos, Instruccion de almacenamiento.

A continuacién se describe la vida Util de la Carne de Ave Desmechada en “pouch” utilizada en el PAE.

Carne

Def|n|c!c’>n del método d_e Vida Uil
conservacion / almacenamiento

Envasada en
pouch

La Carne de pollo en cubo sometida ajLa vida atil del producto es de 12 meses a temperatura
un proceso térmico que garantiza lajambiente. Este producto no requiere refrigeracion mientras el
esterilidad comercial del producto. envase esté cerrado.

A cantinuacion se pcppr‘ifir‘an los Qigll entes p;\r:’\mptmc que debe mlmplir la carne cubeteada en “Ihnll(‘h”
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Parametro Vacuno
Calorias (100 g producto) 130
Humedad (%) Méximo 75,0
Proteinas (%) Minimo 24,0
Materia Grasa (%) Méximo 2,5
Carbohidratos (%) Maximo 2,5
Cenizas (%) <23
Sodio (mg) <350
Mdsculo Limpio (%) Minimo 98,0

Parametro Limite por gramo m
Recuento de Aerobios Meséfilos (RAM) 0
Aerobios y Anaerobios (*) 0
Microorganismos termdéfilos 0
Aerobios y Anaerobios (**) 0

(*) 5 unidades se incuban a 35°C por 10

dias

(**) 5 unidades se incuban a 55°C por 5 dias

Requisitos que debe presentar el producto Carne de ave desmechada pouch:

Andlisis a realizar por laboratorio externo :

Nombre Analisis Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Minimo Maximo Minimo Maximo

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0

Recuento de Mesofilos

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0

Recuento de Termdfilos

Control de vacio 1,00 mm/hg 175 mm/hg 1 175

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacién si corresponde

Andlisis proximal
Muestra (envase original).

Elaborado por: Depto. Técnico

Revisado por: Depto. Técnico

Aprobado por: Jefe: Depto. Técnico
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3.11 CARNE DE CERDO POUCH EN CUBOS
Materia Prima:
Parametro Definicion

Parte muscular de las especies de cerdo a que se refiere el DS 977, constituida por todos los
tejidos blandos que rodean la estructura del esqueleto. Incluye la piel, cobertura grasa,

Carne tendones, vasos, nervios aponeurosis y todos aquellos tejidos que no se separan durante el
saneamiento.
La carne de cerdo puede ser de origen nacional o importado (este ultimo, siempre y cuando
Origen provenga desde los paises y establecimientos que el Servicio Agricola y Ganadero (SAG)

autoriza).

Especificaciones del

. , Puede corresponder a cualquier musculo del animal. Se sugiere pulpa de cerdo deshuesada.
tipo de musculo

Producto Final:

Parametro Definicién
Definicién Producto elaborado y envasado utilizando tecnologia pouch
Forma Producto cubeteado, envasado y esterilizado.

Aspecto Propio del producto.

Color Propio del producto cocido.

Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafos.
Sabor Propio del producto, sin sabores extrarios.

Textura Suave, que permita su corte sin uso de cuchillo

A continuacién se describe |la presentacion de la carne cubeteada en “pouch” definida por JUNAEB.

Presentacion de la carne
cubeteada tipo pouch Definicién
permitida en el PAE

Corresponde al producto final de carne (masajeado o cortes) que es sometido a un
proceso de trozado en una maquina cubeteadora de carne antes del proceso de
Carne Cubeteada elaboracion (pouch), obteniéndose cubos de 1,5 cm por 1,5 cm como producto final.
Los cortes son precocidos por aproximadamente 6 minutos y colocados en el pouch,
para ser sellados y procesados térmicamente

A continuacion se detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas
concesionarias del PAE.

Formato Fundamento

Tipo de Formato La entrega de carne a los establecimientos educacionales puede ser en envases de 3 Kgy 1 Kg

El producto debe ser envasado en bolsas de tecnologia “pouch”, que a la vez, van en cajas de

Empaque carton, asegurando la integridad del producto

Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y nutricional, Nombre o razén social
Rotulacién del Envase |del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es envasado en Chile, indicar esta
condicién), Nimero y fecha de resolucion sanitaria, Fecha de envasado, Fecha de vencimiento,
Numero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.

A continuacién se describe la vida util de la carne cubeteada en “pouch” utilizada en el PAE.

Definicion del método de Vida Uil

Carne .\ .
conservacion / almacenamiento

La vida datil del producto es de 12 meses a temperatura
ambiente. Este producto no requiere refrigeracion mientras el
envase esté cerrado

Envasadaen |Carne sometida a proceso térmico Y|
pouch esterilizada

i i6 ifi i entesparametroscue-debecumptirte = c Poucnn
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Parametro Vacuno
Calorias (100 g producto) 130
Humedad (%) Maximo 75,0
Proteinas (%) Minimo 18,0
Materia Grasa (%) Méximo 6,0
Carbohidratos (%) Méaximo 1,0
Cenizas (%) <156
Sodio (mg) <300
Parametro Limite por gramo
m
Recuento de Aerobios Meséfilos (RAM) 0
Aerobios y Anaerobios (*) 0
Microorganismos termofilos 0
Aerobios y Anaerobios (**) 0

(*) 5 unidades se incuban a 35°C por 10 dias
(**) 5 unidades se incuban a 55°C por 5 dias

Requisitos que debe presentar el producto Carne de cerdo pouch en cubos:

Andlisis a realizar por laboratorio externo :

Nombre Analisis Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Minimo Maximo Minimo Maximo

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0

Recuento de Mesobfilos

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0

Recuento de Termdfilos

Control de vacio 1,00 mm/hg 175 mm/hg 1 175

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacién si corresponde

Andlisis proximal

Muestra (envase original).

Elaborado por: Depto. Técnico

Revisado por: Depto. Técnico
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3.12 ATUN DESMENUZADO POUCH
Caracteristicas generales
Parametro Definicion
Definicién Producto larga vida de pescado atin preparado con especies seleccionadas y estandarizadas.
Proceso tecnolégico Sometido a un proceso tecnolégico de eviscerado, coccién, enfriado para posteriormente pasar
9 por un proceso térmico de esterilizacién comercial, envasado con tecnologia pouch.
Ingredientes Atdn, aceite, agua, sal y caldo vegetal
Elaboracién Proceso de esterilizacion comercial en autoclaves envasado con tecnologia pouch

Presentacion

Parametro Definicion
Empaque Bolsas pouch de 1 Kg
primario
Empaque Cajas de carton selladas, identificadas y rotuladas segun legislacién vigente, indicando unidades
secundario de bolsas contenidas en el interior, Kg netos, numero de registro de la planta, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento y todo lo estipulado por el RSA
Duracién del 1 afo
producto
Condiciones de No requiere refrigeracion, mientras el envase se encuentre cerrado (temperatura ambiente)
almacenamiento

Caracteristicas organolépticas

Apariencia Atdn desmenuzado. Homogéneo

Color Café roséceo caracteristico del atdn cocido

Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafios
Sabor Propio del producto, sin sabores extrafios

Textura Suave, caracteristica de producto desmenuzado

Caracteristicas fisico quimicas del pescado

Parametro

Atun desmenuzado

Contenido de grasa total

No excedera de 6,0%

Grasas saturadas

No excedera de 2,19 g/100g

Contenido de omega 6

0,22 g/100g ( 0,3 g/100g)

Contenido de omega 3

0,190 g (2,92 g/100g)

EPA: 0,040¢
DHA: 0,1509g
Nitrégeno El Nitrégeno Basico Total (NBVT) debe ser de 30 mg/100g como maximo y

el Nitrégeno Trimelaminico (NTMA) debe ser de 15 mg/100g como maximo

Composicién nutricional por racion

Parametro

Atun desmenuzado

KCal (100g producto) Méaximo 193
Proteinas (g) Minimo 22,5
Grasa total Maximo 11,0
Grasa saturada (g) Maximo 1,0
E.N.N Maximo 1,0
Fibra Cruda <0,1
Cenizas <1,8
Sodio (m) <250
Relacion Omega 6/0Omega 3 <0,3

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico.
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Especificaciones microbiologicas
Parametro n c m M
Microorganismos Mesbfilos
Aerobios y anaerobios (*) 5 0 0 -
Microorganismos Termdéfilos
Aerobios y anaerobios (**) 5 0 0 -
(*) 5 unidades se incuban a 35° C por 10 dias
(**) 5 unidades se incuban a 55° C por 5 dias
Requisitos gue debe presentar el producto Atiin desmenuzado pouch:
* Analisis a realizar por laboratorio externo :
Nombre Andlisis Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
ombre Analis Minimo Maximo Minimo Maximo
Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Mesdfilos
Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Termdfilos
Control de vacio 1,00 mm/hg 175 mm/hg 1 175

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

Andlisis proximal

Muestra (envase original).

Elaborado por: Depto. Técnico.
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3.13

ALBONDIGAS EN SALSA DE TOMATE POUCH

Caracteristicas Generales del Producto

Ingredientes Basicos Porcentaje(%)
Carne 60
Salsa de Tomates 40
Materia Prima:
Parametro Definicién
Corresponde a la porcién comestible de los musculos de los animales de abasto como bovinos,
Carne ovinos, porcinos, caprinos, camélidos y otras especies aptas para el consumo humano (DS
977). Especificamente para el Programa de Alimentacién Escolar (PAE), la materia prima
utilizada por las empresas concesionarias debe responder a lo siguiente:
La carne de vacuno puede ser de origen nacional o importado (este ultimo, siempre y cuando
Origen provenga desde los paises y establecimientos que el Servicio Agricola y Ganadero (SAG)

autoriza).

Especificaciones del
tipo de musculo

Puede corresponder a trozos de cortes del cuarto delantero o trasero sin hueso o previamente
deshuesados y desgrasados. Los trozos de cortes, previo al proceso, son limpiados para extraer
la grasa y colageno visible

Producto Final:

Parametro Definicién
Definicién Producto elaborado y envasado utilizando tecnologia pouch
Forma Se mgzclan los ir]gredientes se envasan y se someten a un tratamiento térmico que garantiza su
esterilidad comercial.
Aspecto Propio del producto
Color Propio del producto en pouch es propio Albéndigas en salsa de tomates
Olor Caracteristico del producto. Libre de olores putridos y extrafios
Sabor Propio del producto, sin sabores extrafios

El siguiente Cuadro,

detalla el tipo de formato al que se deben ajustar los proveedores de las empresas

concesionarias del PAE

Formato

Fundamento

Tipo de Formato

La entrega de carne a los establecimientos educacionales se realizard en envases de 3 Kg y 1 Kg

Empaque

El producto debe ser envasado en bolsas de tecnologia pouch, como empaque primario y como|
envase secundario se utilizan cajas de 12 kg y 8 kg que aseguren la integridad del producto.

Rotulacién del Envase

Nombre del producto, Contenido neto, Composicién quimica y nutricional, Nombre o razén social
del fabricante (envasador o productor), Pais de origen (si es envasado en Chile, indicar esta
condicién), Numero y fecha de resolucion sanitaria, Fecha de envasado, Fecha de vencimiento,
Numero de lote, Aditivos, Instruccién de almacenamiento.

A continuacion se especifican los siguientes parametros que debe cumplir la carne molida en “pouch”.

Parametro Vacuno
Calorias (100 g producto) 110-150
Humedad (%) Méximo 78
pH Maximo 6.0
Proteinas (%) Minimo 6.0
Materia Grasa (%) Méximo 10
E.N.N. (%) Maximo 9,0
Colageno(%) <1,0
Cenizas <1,8
Sodio (mg) <450

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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Parametro Limite por gramo m
Recuento de Aerobios Meséfilos (RAM) 0
Aerobios y Anaerobios (*) 0
Microorganismos termofilos 0
Aerobios y Anaerobios (**) 0

(*) 5 unidades se incuban a 35°C por 10 dias
(**) 5 unidades se incuban a 55°C por 5 dias

Requisitos gue debe presentar el producto Albdndigas en salsa de tomate pouch:

Andlisis a realizar por laboratorio externo :

. Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico

Nombre Analisis — = = —
Minimo Maximo Minimo Maximo

Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Mesofilos
Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Termdfilos
Control de vacio 1,00 mm/hg 175 mm/hg 1 175

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacién si corresponde

Andlisis proximal

Muestra (envase original).

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico.

Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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3.14 PESCADO CONGELADO

Materia Prima:

Articulo 315 del RSA indica: “Pescado congelado es aquel que recientemente
capturado, es procesado y sometido a una temperatura de -18°C como maxima,

medida en su centro térmico”

Caracteristicas de calidad

Caracteristicas

De color rosado claro o blanco segun variedad; olor fresco y propio; Consistencia muscular firme, no se
debe hundir a la presién del dedo o bien retorna a su condicion normal.

como envase secundario.

El producto debe venir en bolsas de 500 gr. como envase principal y en cajas de cartén de primer uso

Requisitos que debe presentar el producto:

* Analisis a realizar por laboratorio externo :

Atributos Parametros
Nitrogeno Basico Volatil Total Max. 30mg/100 grs..
Histamina Max. 20mg/100grs
PH Maximo 6.8
e Microbiologia:
Parametro Limite

Recuento Aerobios Meséfilos Max. 5x10° ufc/gr.

S. aureus Max 10° ufc/gr.

Listeria Ausencia

E.coli Max 10% ufc/gr.

¢ Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

e Muestra (envase original).

3.15 SALCHICHA DE JUREL

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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Caracteristicas Generales

Producto embutido, cocido y congelado de Jurel disefado y formulado para consumo

Definicién humano

Ingredientes Pulpa de Jurel, grasa de jurel, especias, carmin de cochinilla y humo liquido

Elaboracién Preformado y congelado

P - Porciones de 25 o 50 gramos, congeladas sin glaseo, envasadas a granel en bolsa
resentacion

master de polietilileno con poliéster sellada al vacio

Empaque Primario

Envasado en bolsa master de polietileno con producto a granel o envase sellado al
vacio, segun lo acordado con clientes

Empaque Secundario

Caja master de cartén sellada, identificada y rotulada, indicando unidades, kilos,
origen, productor, autorizaciones planta de proceso (Registro Servicio de Salud).
Ademas contiene la informacién de la fecha de elaboracion, vencimiento y la
informacion nutricional. No debe presentar derrames ni aromas extranos

Duracién del Producto

8 meses mantenido a —-18°C

Condiciones de
Almacenamiento

Debe cumplir con el articulo 189 del RSA(DS 977) para productos congelados.
Ademas los productos deben estar almacenados en su envase original, sea este
primario o secundario, sin hacer traspasos o separaciones de variedades a otros
envases

Caracteristicas organolépticas

Color Café rosaceo
Olor Propio de la especie
Aparienci Producto definido, de superficie lisa y homogénea. Apariencia con ausencia de particulas extrafia y
pariencia . .
de zonas o unidades quemadas por el frio
Sabor Caracteristico y particular del producto
Textura Firme, suave y elastica

Especificaciones Microbiolégicas

Parametro Categoria Planta n c m, M

Rcto Aerobios Mesbfilos 12 5 1 5,0E+04 5,0E+05
E. coli 12 5 1 10 1,0E+02
S. aureus 12 5 1 10 1,0E+02
Salmonella 12 5 0 Ausencia
Listeria monocytogenes 12 Ausencia
Composicion Nutricional

Parametro 100 g Porcién (50g)
Energia(kcal) 160,5 81
Proteinas (g) 19 9,73
Grasa total (g) 8,5 4,26
Grasa saturada (g) 2 1
Grasa monoinsaturada (g) 2,8 1,4
Grasa poliinsaturada (g) 2,4 1,2
Acido linoleico(g) 0,1 0,06
Acido graso omega 3 total (g) 2,2 1,1

EPA (g) 0,5 0,25

DHA (g) 1,4 0,7
Grasa trans (g) 0,04 0,02
Colesterol (mg) 78 39

Hidratos de carbono disponibles (g) 2 1
Sodio (mg) 734 367

Elaborado por: Depto. Técnico. Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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Caracteristicas fisico quimicas

Debe cumplir con el articulo 186 del RSA (DS 977) para productos

Temperatura congelados

Relacion Omega 6 / Omega 3 |<a 0.3

pH 6,0- 6,5

Nitrégeno El nitrégeno basico volatil (NBVT) sera de 30 mg/100g como méaximo y el

nitrogeno trimetilaminico (NTMA) sera de 15 mg /100g como maximo

Indice de peréxido

Maximo 10 (meq perox/Kg materia grasa).

Contenido de grasa total

No excedera del 15%

Grasas saturadas

No excederd de 3 g/100 g de muestra

Contenido de Omega 3

1,8 g/ 100g o superior

Histamina

20 mg/100 g

Cadmio Cumplir lo exigido en articulo 160 del RSA DS 977
Mercurio Cumplir lo exigido en articulo 160 del RSA DS 977
Plomo Cumplir lo exigido en articulo 160 del RSA DS 977

Grasa trans (g)

No excedera de 0,5 g/100g

Requisitos que debe presentar el producto Salchicha de jurel:

* Analisis a realizar por laboratorio externo :

Nombre Andlisis Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Minimo Maximo Minimo Maximo
Histamina 0 mg/100 g 20mg/100¢g 0 20
Nitrégeno Basico Volatil 0mg/100g 30mg/100¢g 0 30
Total (NBVT)
Rec. aerobios mesofilos 0 ufc/g 5 x 10° ufc/g 0 500.000
S. aureus 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Escherichia coli 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Salmonellaen 25 g Ausencia Ausencia 0 0
Listeria monocytogenes 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100

¢ Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

« Andlisis proximal

® Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio.

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico.

Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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3.16

HAMBURGUESA DE JUREL

Caracteristicas Generales

Definicion

Producto embutido, preformado y congelado de Jurel
hamburguesa, disefiado y formulado para consumo humano

con forma de

Ingredientes

Pulpa de Jurel, grasa de jurel, especias, carmin de cochinilla y humo liquido

Elaboracién

Preformado y congelado

Presentacién

Porciones de 50 gramos, congeladas sin glaseo, envasadas a granel en bolsa
master de polietilileno con poliéster sellada al vacio

Empaque Primario

Envasado en bolsa master de polietileno con poliéster producto a granel de
acuerdo a las necesidades del cliente y envase sellado al vacio

Empaque Secundario

Caja master de carton sellada, identificada y rotulada, indicando unidades,
kilos, origen, productor, autorizaciones planta de proceso (Registro Servicio de
Salud). Ademas contiene la informacion de la fecha de elaboracion,
vencimiento y la informacién nutricional

Duracion del Producto

8 meses mantenido a —18°C

Condiciones de
Almacenamiento

Debe cumplir con el articulo 189 del RSA (DS 977) para productos congelados.
Ademas los productos deben estar almacenados en su envase original, sea
este primario 0 secundario, sin hacer traspasos o separaciones de variedades a
otros envases

Caracteristicas organolépticas

Color Simil carnico

Olor Propio de la especie

Apariencia Producto definido, de superficie irregular, sin darios y con ausencia de particulas extrafas
Sabor Normal y propia del producto

Textura Firme, suave y compacta

Especificaciones Microbioldgicas

Parametro CategoriaPlanta | n | ¢ m M
Rcto. Aerobios Mesobfilos 1a 511 6,0 E+04 3,0 E+06
E. coli 1a 511 10 1,0 E+02
S. aureus 1a 511 10 1,0 E+02
Salmonella 1a 5 | 0 | Ausencia Ausencia

Composicion Nutricional

Porcién 100 g 1 porcion (509)
Energia(kcal) 195 97,5
Proteinas (g) 19 10
Grasa total (g) 12 6
Grasa saturada 3,6 1,8
Grasa monoinsaturada 3,2 1,6
Grasa poliinsaturada 4,0 2,0
Acido linoleico 0,3 0,15
Acido graso omega 3 3,5 1,8
EPA 0,9 0,5
DHA 21 1,1
Grasa trans 0,10 0,05
Colesterol (mg) 34 17
Hidratos de carbono disponibles (g) 3 1,5
Sodio(mg) 473 237

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico.

Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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Caracteristicas fisico quimicas

Debe cumplir con el articulo 186 del RSA (DS 977) para productos

Temperatura congelados
Relacion Omega 6 / Omega 3 |<a 0.3
pH 6,0- 65

Nitrogeno

El nitrégeno bésico volatil (NBVT) serd de 30 mg/100g como maximo y el
nitrogeno trimetilaminico (NTMA) sera de 15 mg /100g como maximo

Contenido de grasa total

No excedera del 17%

Grasas saturadas

No excedera de 5 g/100 g de muestra

Contenido de Omega 3

3,0 g/ 100g o superior

Histamina 20 mg/100 g

Cadmio Cumplir lo exigido en articulo 160 del RSA DS 977
Mercurio Cumplir lo exigido en articulo 160 del RSA DS 977
Plomo Cumplir lo exigido en articulo 160 del RSA DS 977

Grasa trans (g)

No excedera de 0,5 g/100g

Requisitos que debe presentar el producto Hamburquesa de jurel:

* Analisis a realizar por laboratorio externo :

Nombre Andlisis Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Minimo Maximo Minimo Maximo
Histamina 0 mg/100 g 20mg/100¢g 0 20
Nitrégeno Basico Volatil 0mg/100¢g 30mg/100¢g 0 30
Total (NBVT)
Rec. aerobios mesofilos 0 ufc/g 5 x 10° ufc/g 0 500.000
S. aureus 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Escherichia coli 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Salmonellaen 25 g Ausencia Ausencia 0 0
Listeria monocytogenes 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100

¢ Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

® Analisis proximal

® Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico.

Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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3.17 HAMBURGUESA DE PESCADO

Caracteristicas generales

Producto

Hamburguesa de pescado congelada

Descripcion general

Porcién plana de forma redonda, color anaranjado tenue, de sabor cérnico y levemente
ahumado

Pulpa de merluza (Merluccius gayi y/o Macruronus magellanicus), Pulpa de salmonideo
(Salmo salar y/o Oncorhynchus kisutch y/o Oncorhynchus mykiss), Almidén de papa, Sal,

Ingredien ; : . . 5 -
gredientes Carragenina, Maltodextrina, Polifosfatos de sodio, Glutamato monosédico, Saborizantes
autorizados, Colorantes autorizados (Carmin de cochinilla, antocianina, innato y
astaxantina)
Presentacion Porciones regulares de 50 gramos cada una, sin glaseo y envasadas en bolsa plastica.

Forma de consumo

Cocida (frita, horneada, cocida en agua, etc.).

Envasado

Empaque primario: Envasado en bolsa plastica de polietileno, opcionalmente a granel,
envueltas en ldmina de polietileno. El espesor minimo del material de empaque primario
es de 30 micras. Peso neto del contenido en envase primario: 1 kg.
Empaque secundario: Caja de cartén corrugado simple. Peso neto y/o unidades primarias
contenidas segun acuerdos de ventas o requerimientos del cliente.

Tipo de elaboracién

Congelado crudo.

Duracién del producto

6 meses desde su fecha de elaboracion, expresados como duracién minima.

Condiciones de
almacenamiento

Almacenamiento a — 18 2C o inferior.

Origen de las materias
primas

Los ingredientes utilizados deben provenir de empresas autorizadas por la autoridad
sanitaria nacional mediante Resolucién Sanitaria. En el caso del salmén, ademas, debe
provenir de centros de cultivo y plantas de procesamiento primarias participantes del
Programa de control de Farmacos (FAR) de Sernapesca.

Uso de aditivos

Deben estar en concordancia con el RSA del Minsal (DS 977).

Rotulacion

El rotulado del producto debe encontrarse en concordancia con el RSA. La informacién
minima que debe contener el etiquetado es: Nombre del alimento, Ingredientes, Razdn
social, domicilio y N° de resolucién sanitaria del establecimiento elaborador, Contenido
neto, Pais de origen, Fecha de elaboracién (lote) y vencimiento, Instrucciones para el
almacenamiento y uso

Caracteristicas organolépticas

Apariencia Normal congelada. Ausencia de producto descongelado, liquidos exudados y
quemaduras de frio serias

Color Normal tipico anaranjado. En congelado, color no homogéneo, simil a salame

Olor Normal del producto, ausencia de aromas extrafios

Sabor Normal del producto, ausencia de sabores extrafios

Materias extrafias Ausencia

Analisis microbioldgico

Parametro N c m M

Recuento de aerobios Meséfilos 5 3 500.000 10°

E. coli 5 3 100 5x 107

S. aureus 5 2 100 5x10°

Composicién quimica y nutricional:

Informacidn nutricional 100g 1 porcién (509)
Energia (Kcal) 108 54
Proteinas (g) 13,9 7
Grasa total (g) 4.1 2
Hidratos de carbono (g) 3,87 1,93
Sodio (mg) 447 223

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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Requisitos que debe presentar el producto Hamburquesa de pescado:

* Analisis a realizar por laboratorio externo :

Nombre Andlisis Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Minimo Maximo Minimo Maximo
Histamina 0 mg/100 g 20mg/100¢g 0 20
Nitrégeno Basico Volatil 0mg/100¢g 30mg/100¢g 0 30
Total (NBVT)
Rec. aerobios mesofilos 0 ufc/g 5 x 10° ufc/g 0 500.000
S. aureus 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Escherichia coli 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Salmonellaen 25 g Ausencia Ausencia 0 0
Listeria monocytogenes 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100

¢ Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde
Andlisis proximal
® Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio

Elaborado por: Depto. Técnico. Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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3.18 HAMBURGUESA DE SALMON

Caracteristicas Generales

Producto preformado y congelado de salmén con forma de hamburguesa, disefiado y

Definicién formulado para consumo humano y elaborado a partir de una mezcla que contiene sobre un
80% de carne de salmén
Ingredientes Pulpa de Salmén (salmo salar)
Elaboracién Preformado y congelado
- Porcion ram ngel ingl , env. as a granel en bolsa master de
Presentacion orciones de 50 gramos, congeladas sin glaseo, envasad g
polietilileno
. Envasado en bolsa master de polietileno con producto a granel de acuerdo a las necesidades
Empaque Primario del cliente

Caja master de cartén sellada, identificada y rotulada, indicando unidades, kilos, origen,
Empaque Secundario | productor, autorizaciones planta de proceso. Ademas contiene la informacion de la fecha de
elaboracion, vencimiento y la informacién nutricional

Duracién del Producto| 3 meses mantenido a —18°C

Debe cumplir con el articulo 189 del RSA (DS 977) para productos congelados. Ademas los
productos deben estar almacenados en su envase original, sea este primario o secundario, sin
hacer traspasos o separaciones de variedades a otros envases

Condiciones de
Almacenamiento

Caracteristicas organolépticas

Color Rosado

Olor Propio de la especie del Salmén.

Apariencia Producto definido, de superficie irregular, sin dafos y con ausencia de particulas extrafias
Sabor Normal y propia del producto

Textura Firme, suave y compacta.

Caracteristicas Fisico Quimicas

pH Rango establecido de 6,0 a 6,5
Nitrégeno El nitrégeno basico volatil (NBVT) sgré de 30 mg./ 100 g. Como maximo y el
nitrégeno trimelaminico (NTMA) sera de 15 mg. /100 g
Contenido de Grasa Total No excedera el 23%
Grasa saturadas No excederd 6 g/ 100 g de muestra.
Contenido de omega 3 Mayora 3g/100 g
Cadmio Cumplir con lo exigido en el articulo 160 del RSA (DS 977)
Mercurio Cumplir con lo exigido en el articulo 160 del RSA (DS 977)
Plomo Cumplir con lo exigido en el articulo 160 del RSA (DS 977)
Grasas Trans No excedera de 1,49g/100 g
Relacién Omega 6/Omega 3 <a0,3
Histamina 20 mg/100 g
Especificaciones Microbioldgicas
Parametro Categoria Planta n C m M
Rcto. Aerobios Mesdfilos 1a 5 1 5,0 E+04 3,0 E+05
E. coli 1a 5 1 10 1,0 E+02
S.aureus 1a 5 1 10 1,0 E+02
Salmonella 1a 5 0 Ausencia Ausencia

Elaborado por: Depto. Técnico. Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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Composicion Nutricional
Porcion 100 g 1 porcidn (509)
Energia(kcal) 227 114
Proteinas (g) 13,3 6,7
Grasa total (g) 16,64 8,3
Grasa saturada (g) 3,9 1,9
Grasa monoinsaturada (g) 4,2 2,1
Grasa poliinsaturada (g) 6 3
Acido linoleico(g) 1,34 0,67
Ac. graso omega 3 total (g) 4.4 2,2
EPA (g) 1,48 0,74
DHA (g) 2,09 1,04
Grasa trans (g) 0,3 0,15
Colesterol (mg) 60,4 30,2
Hidratos de carbono disponibles (g) 5,8 2,9
Sodio(mg) 665 332

Requisitos que debe presentar el producto Hamburquesa de salmon:

Andlisis a realizar por laboratorio externo :

N . Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
ombre Analisis — "~ 2 —
Minimo Maximo Minimo Maximo
Histamina 0 mg/100 g 20mg/100¢g 0 20
Nitrégeno Basico Volatil 0mg/100¢g 30mg/100¢g 0 30
Total (NBVT)
Rec. aerobios mesofilos 0 ufc/g 5 x 10° ufc/g 0 500.000
S. aureus 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Escherichia coli 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Salmonellaen 25 g Ausencia Ausencia 0 0
Listeria monocytogenes 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

Andlisis proximal

Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico.
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3.19

SALCHICHA DE SALMON

Caracteristicas generales

Clasificacion

Embutido de salmoén escaldado

Definicion

Embutido de Salmén en forma de salchicha escaldado y congelado; disefiado y
formulado para consumo humano y elaborado a partir de una mezcla que contiene 80%
0 mas de carne de Salmén

Envase y
rotulaciéon

Envase primario bolsa master de polietileno con producto a granel en unidades de
25 0 50 gramos. Identificacién destacada del productor en envase primario. Caja master
de cartén sellada, identificada y rotulada, indicando unidades, kilos, origen, productor
autorizaciones planta proceso, Registro del Servicio de Salud. Las cajas deben
presentarse sin derrames ni aromas extrafos. Cada envase primario debe rotularse
con el tipo de producto, la fecha de elaboracion y de vencimiento y con informacién
nutricional. A objeto de garantizar el estandar y calidad los proveedores de este
producto deben ser empresas productoras de salmén que cuentan con planta de
procesos autorizadas con certificacion PAC otorgado por SERNAPESCA

almacenamiento

Condiciones de

Almacenamiento segun articulo 189 del RSA (DS 977) para productos congelados.
Almacenamiento en su envase original (cajas con producto embolsado), sea este
primario o secundario, sin hacer traspasos o0 separaciones de variedades a otros
envases.

Vida util

3 meses a -18 ° C. Una vez descongelado el producto no se debe volver a congelar.
Refrigerado puede usarse hasta por un méximo de 5 dias a temperaturas de hasta 5° C.

Caracteristicas organolépticas

Color Rosado
Olor Propio especie Salmén
Aparienci Producto definido, de superficie lisa y homogénea, con ausencia de particulas extrafias y de zonas o
pariencia ; .
unidades quemadas por el frio.
Sabor Caracteristico y particular del producto
Textura Firme, suave y elastica.

Analisis microbiolégico

Parametro Categoria Planta n c m M
Rcto Aerobios Mesobfilos 1a] 5 1 5,0E+04 3,0E+05
E. coli 1al 5 1 10 1,0E+02
S. aureus 1al 5 1 10 1,0E+02
Salmonella 1a] 5 0 Ausencia
Listeria monocitogenes 1a Ausencia

Caracteristicas fisico quimicas

Debe cumplir con el articulo 186 del RSA (DS 977) para productos

Temperatura congelados

Relacion Omega 6 / Omega 3 |<a 0.3

pH 6,0- 6,5

Sodio (mg) No excedera de 1000mg/100g

Nitrégeno El nitrégeno bésico volatil (NBVT) sera de 30 mg/100g como méaximo y el

nitrogeno trimetilaminico (NTMA) sera de 15 mg /100g como maximo

Indice de peréxido

Maximo 10 (meq perox/Kg materia grasa).

Contenido de grasa total

No excedera del 23%

Grasas saturadas

No excederd de 6 g/100 g de muestra

Contenido de Omega 3

3 g/ 100g o superior

Histamina

20 mg/100 g

Cadmio

Cumplir lo exigido en articulo 160 del RSA DS 977

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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Mercurio Cumplir lo exigido en articulo 160 del RSA DS 977
Plomo Cumplir lo exigido en articulo 160 del RSA DS 977
Grasa trans (g) No excedera de 1,4 g/100g
Hidrato de Carbono
disponibles (g) No excederd de 2 g/100g

Requisitos que debe presentar el producto Salchicha de salmén:

* Analisis a realizar por laboratorio externo :

Nombre Andlisis Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Minimo Maximo Minimo Maximo
Histamina 0 mg/100 g 20mg/100¢g 0 20
Nitrégeno Basico Volatil 0mg/100¢g 30mg/100¢g 0 30
Total (NBVT)
Rec. aerobios mesofilos 0 ufc/g 5 x 10° ufc/g 0 500.000
S. aureus 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Escherichia coli 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Salmonellaen 25 g Ausencia Ausencia 0 0
Listeria monocytogenes 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100

¢ Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde
® Analisis proximal
® Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio

3.20 SALCHICHA DE JIBIA

Elaborado por: Depto. Técnico. Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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Caracteristicas Generales

Definicion

Producto preformado y refrigerado de jibia con forma de salchicha, disefiado y
formulado para consumo humano.

Ingredientes

Carne de jibia, colageno (menor a 12%,), proteina aislada de soya, fibra de trigo,
lactato de sodio, acetato de sodio, ajo, extracto de especias naturales, sal, sabor
carne, carragenina y carmin de cochinilla.

Presentacién

Unidades de 50 gramos, calibre 21 mm y largo 14 cm promedio.

Display de 1 Kg con 20 unidades cada uno. Envasado al vacio (una vez abierto,

Empaque retirar del envase). Caja de cartén sellada, con 10 display 10 Kg netos por caja
Duracién del ; . 0 ]
Producto 30 dias refrigerado (temperatura 0 — 6 © C). Congelado 90 dias.

Condiciones de
Almacenamiento

Debe cumplir con el RSA para productos refrigerados. Ademas los productos deben
estar almacenados en su envase original, sea este primario o secundario, sin hacer
traspasos 0 separaciones de variedades a otros envases

Caracteristicas organolépticas

Color Rosado palido, corteza lisa rosado pélido, leve pardo.

Olor Suave a jibia.

Apariencia Producto definido, de superficie regular, sin dafos y con ausencia de particulas extrafias
Sabor Suave, propio del producto (casi imperceptible sabor a producto marino)

Textura Firme, suave y compacta.

Especificaciones Microbioldgicas

Parametro Recuento
Rcto. Aerobios Meséfilos (RAM) 5.500 UFC/g
E. coli < 3,01 NMP/g
Clostridium perfringens <10 UFC/g
S. aureus <10 UFC/g
Salmonella Ausencia

Composicion Nutricional

Porcion 100 g 1 porcidn (509)
Humedad 76,6 38,3
Energia(kcal) 97 48,5
Proteinas (g) 20,1 10,5
Grasa total (g) 1,71 0,86

Grasa saturada (g) 0,56 0,28
Grasa monoinsaturada (g) 0,75 0,38
Grasa poliinsaturada (g) 0,39 0,20
Grasa trans (g) 0,01 0,01
Colesterol (mg) 107,8 53,9
Hidratos de carbono disponibles (g) 0,2 0,1

Sodio(mg) 298 149

Elaborado por: Depto. Técnico. Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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Requisitos que debe presentar el producto Salchicha de jibia:

¢ Andlisis a realizar por laboratorio externo :

s Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Nombre Analisis Minimo Méximo Minimo Méximo
Histamina 0 mg/100 g 20mg /100 g 0 20
Nitrogeno Basico Volatil 0Omg/100¢g 30mg/100¢g 0 30
Total (NBVT)
Rec. aerobios mesdéfilos 0 ufc/g 5 x 10° ufc/g 0 500.000
S. aureus 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Escherichia coli 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100
Salmonellaen 25 g Ausencia Ausencia 0 0
Listeria monocytogenes 0 ufc/g 10° ufc/g 0 100

¢ Resolucion Sanitaria y/o permiso de Internacién si corresponde

® Analisis proximal

® Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico.

Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.

3.21 JUREL EN CONSERVA
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Caracteristicas Generales

Definicion

Jurel en conserva al natural

Liquido de cobertura

Salmuera (agua y sal al 3,5%)

Empaque Primario

Envase de hojalata

Empaque Secundario

Caja de cartén sellada

4 anos desde la fecha de elaboracion, siempre y cuando se encuentre

Duracion del Pr
uracién del Producto cerrado

Condiciones de

X Temperatura ambiente en envase cerrado
Almacenamiento P

Caracteristicas organolépticas

Apariencia Ausencia de materias extrafas y escamas. Sin piel ni restos de visceras
Color Caracteristico del producto gris metalico
Olor Fresco y suave, propio de la especie en conserva
Sabor Fresco y particular del producto en conserva
Textura Firme y suave
Especificaciones Microbiolégicas

Parametro Categoria | Clases n |[c| m
Microorganismos Mesofilos Aerobios y Anaerobios (*) 10 2 5 (0] O
Microorganismos Termdfilos Aerobios y Anaerobios(**) 10 2 5 (0] 0
(*) 5 unidades se incuban a 35° C por 10 dias.
(**) 5 unidades se incuban a 55° C por 5 dias.
Composicion Nutricional

Parametro 100 g

Energia(kcal) 145
Proteinas (g) 24
Grasa total (g) 5,3
Grasa saturada (g) 1,8
Acido graso omega 3 total (mg) 250
Grasa trans (g) 0,47
Colesterol (mg) 11
Hidratos de Carbono (g) 0,1
Sodio (mg) 306

Requisitos que debe presentar el producto Jurel en conserva:

Analisis a realizar por laboratorio externo :

e Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
Nombre Analisis Minimo Maximo Minimo Maximo
Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Mesofilos
Control de Esterilidad - Ausencia Ausencia 0 0
Recuento de Termdfilos
Control de vacio 1,00 mm/hg 175 mm/hg 1 175

Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacién si corresponde
Andlisis proximal
Muestra (envase original).

Revisado por: Depto. Técnico.

Elaborado por: Depto. Técnico.

Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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3.60 PATE

Caracteristicas generales

Parametro

Requerimiento

Definicion Paté

Cecina cocida, curada o no, de pasta homogénea, de diversa granulometria,
preparada con carne de cerdo y/o vacuno u tras especies, higado de cerdo y /o de
vacuno u otras especies, con o sin cuero de cerdo y /o piel de ave, adicionada con
grasas o aceites, agua, sal, aditivos, especias y otros ingredientes permitidos (NCh
2579. Of. 2000)

Peso porcidn

8-10g

Duracién

15 dias en condiciones de refrigeracion

Almacenamiento

Siempre refrigerado

Forma

Embutido en tripa uniforme

Caracteristicas quimicas

Analisis 100g

Energia (Kcal) Maximo 300
Proteinas (%) Minimo 9,0
Grasa libre (%) Maximo 38

Caracteristicas organolépticas

Apariencia Forma uniforme, de aspecto de pasta de diversa granulometria y su superficie no debe estar
limosa ni enmohecida

Color Color uniforme caracteristico de la carne que le entrega su denominacién

Olor Olor caracteristico del producto. No debe presentar olores putridos o rancios

Sabor Sabor caracteristico del producto, sin presencia de sabores extrafnos

Textura Textura suave y untable

Andlisis microbiolégico

Parametro i Plan de muestreo Limite por gramo
Categoria Clases n c m M
RAM 3 3 5 1 5x10° 3x10°
E.coli 6 3 5 1 10 10°
S.aureus 6 3 5 1 10 10°
C.perfringens 6 3 5 1 50 10°
Salmonella en 25g 10 2 5 0 0
Requisitos que debe presentar el producto:
* Andlisis a realizar por laboratorio externo :
N . Rangos resultados exigidos Ingreso Sistema informatico
ombre Analisis — — > —
Minimo Maximo Minimo Maximo
Nitritos (tripas) 0 mg/kg 125 mg/kg 0 125
Rec. aerobios mesofilos 0 ufc/g 5x10°* ufc/g 0 50.000
S. aureus 0 ufc/g 10 ufc/g 0 10
E. coli 0 ufc/g 10 ufc/g 0 10
C. perfringens 0 ufc/g 50 ufc/g 0 50
Salmonellaen 25 g Ausencia Ausencia 0 0

¢ Resolucién Sanitaria y/o permiso de Internacion si corresponde

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico.

Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.
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® Analisis proximal

Muestra (envase original), manteniendo cadena de frio.

Elaborado por: Depto. Técnico.

Revisado por: Depto. Técnico. Aprobado por: Jefa Depto. Técnico.




