EICHA TECNICA
APROBADA

CARAGCTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominaclon téenlca
Unidad de medida
Dascripcién general

; HARINA DE TRIGO

: HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO

¢ KILOGRAMO

: Es el producle deslinado al sonsumo humano que se obfiene de
la mollenda gradual y mefddica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante ef cual se
retira el salvado vy germen gquedando princlpaimente ¢l
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccidn. Debe ser fortificada con micronutrientes, sedun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamlento de harlna

yfu otros micronutrientes.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe cantener los nutrientes que establezcan las normas vigenies, La harina de trigo
debe estar exenla de suciedad (impurezas de otigen animal, incluldes insectos muertos o
vivos ¢ en cuaigulera de sus estadios) en cantidades gue puedan represenlar un peligro para
la salud humana. Mo se debe oblener a parlir de granos fermentados o a partlr de granos
descompuestos coma consecuencia del atague de hongos, roedores o insectos, segln numeral 6.1

de fa NTP 205.064;2015 (revisada ef 2020).

La harina de trigo debe

presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Humedad Maximo 15,00 %
Cenizas, (£b %} en Méximo 0,75 %
base seca

Acidez, (£10 %),
{expresado como
porcentafe de acldo

Maximo 0,10 %

£l cumplimiente del requisiitc se dehe
determinar considerando tna humedad de

NTP 205.064.2015 (revisada

sulfirico)
15 % en la harina. el 2020) TRIGO. Haiina de
Productc  homogéneo, sih  grumos | Irigo para consumo humano.
considerando la compactacion natural del | Requisitos. 1% Edicién
Asgpecto envasado vy eslibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafc a suU
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Olor Caracterlstico, sin indicios de rancidez o
enmohecimienta,
Reglamento de la Ley que
dlspone la. fordificacion de
Cumplir con lo establecldo en el articulo 4 | harinas con micronutrtentes-
MICRONUTRIENTES Ley N° 28314, aprobado

det dosumento de la referencia.

mediarde Decrefo Supremao
N° (12-2006-5A.
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Reglamento sobre Vigilancia
y Control  Sanltario  de
Alimentos y Bebidas

X ) . - aprobado mediante Decreto
inocuidad  Alimentaiia DIGESA, Supremo N° 007-08-SA, sUs

Cumplir con los requisitos establecidos por
INOCUIDAD ia Direcelon General de Salud Ambiental e

autoridad nacional competente!, .
ad P modifleslortas y  regulacidn

complententaria.

Precision 1: Ninguna.,

2.2 Envase
Se deben emplear snvases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido

det producto en condiclones nommales de manipuleo y transporte. Las envases, incluido el matertat
de envasado, deben estar fabricados con sustanclas inocuas y apropiadas al uso para el que se
deslinan, No dehen transmmitir al producto sustancias tdxicas ni olores ni sabores desagradables,
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios ser resistentes y astar bien
cocidos. Ef peso debe tensr una lolsrancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases. 3* Edicion, el peso se considera en base a Ia humedad maxima de
15 %, segtn nurmeral 12.1 de la NTP 205.064.:2015 (revisada el 2020).

El tipo y material de envase debe corresponder al autarizado an el Reglstro Sanitarlo, segan fo
establecido en los articulos 105, 118 v 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Gontrol Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-3A, y sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas fres caracterisiicas deberan carresponder a lo
declarado en e} Registro Sanitario del alimento entregado), as( como el tipo de cerrado; siempre que
se haya veiificado que todas estas caracteristicas aseguren fa pluralidad de postores,

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados.

disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccién adecuada de los productos para reducir al minlmo la contaminacidn, evitar dafios y
permitic un efiquetado correcto, segtn lo Indicado en gl numeral 13.2,9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3; Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siompre que se haya verificado que estas
caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N 007-98-SA, y sus modificatorias y en el articulo & del Reglamenlc de la Lay
que dispone la fortificacién de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en fa NMP 001:2019 Requisitos
para el ellquetado de preenvases. 5° Edician y la NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiguetado de alimentos preenvasados. 8° Ediclon; asi mismo, se debe incluir la frase "contiene
gluten”, segin el numeral 12.2 de la NTP 205,064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la

siguiente informacion minima en idioma eapafiol:

- nombre def producto;
declaracion de los Ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (rotular de

manera expresa Jas proporciones de jos micronutriertes indicados en el Reglamento de la Ley
Ne 28314, asimismo se debe Incluir Ia frase "contiene gluten”);

1 Segin articule 12 dal Reglamenla del Decrato Legislalivo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Allmentos, aprobade mediarle
Decrato Supremo MN° 034-2008-AG
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- nombre y direccion del fabricante,

- namtbre, razén social y direccion del importador, lo que podréa figurar en efiqueta adicional;

- nlmero de Registro Sanitario,

- facha de vencimiento, cuando et producto lo requiera con anreglo a lo que establece al Codex
Alfmentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote,

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pals de arigef.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases olra informacion que considere deba eslay
rolulada. La informacion adicional que se solicite no piede modificar las caracieristicas de{ bien
descritas en ef numeral 2.1 de la presente Ficha Técnlca.

25 Etiguetado
Refiérase ai numeral 2.4 de la presente Ficha Téonica .

Precision §: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision &: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominagion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

T AZUCAR BLANCA

: AZUCAR BLANCO DIRECTO

¢ KILOGRAMO

: Es el az(car obtenido del juge de cafa (Saccharum sp),
medianta método de sulfitacion. Producto solido eristalizado,
obtenido directamente del Jugo de cafia o del jarabe, mediante
procadimlentos industrlales apropiados de remocion de color e
impurezas, desprovistos de miel madrs,

4. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
El azticar blanca debe presentar fas sigulentes caracierfsticas:

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color blanco, sabor y olor
caracter(stco.

PPolarizacion a 20 °C

Minimo 99,50 °Z

Humedad

Maximo 0,10 % m/im

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,15 % m/m

Color a 420 nm

Maximo 350 Ul

Azlicares reductores

Maximo 0,10 % mim

Sustancias  solubles
{sedimentos)

Maximo 100 mg/kg

Turbidez 420 nm

Méximo 280 Ul

Coniaminantes

Dioxido de Azufre (SO2)

Méaximo 10 mgikg

Arsénico (As)

Maximo 1,0 mglkg

NTP 207.002:2019 AZUCAR.
Azlcar blanca directo.
Requisitos, 48 Edicion,
y su Corrigenda Técnica
NTE’ 207.002:2019/CT 1:2020
AZUCAR. Agzbecar blanco
directo. Requisitos,
CORRIGENDA TECNICA 1,
12 Edicion Q

Cobre (Cu) Maximo 1,5 mgfig
Plomo (FPb}) Maxima 0.5 mglkg
Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccion
INOCUIDAD General de Salud Ambiental

Inocuidad Alimentarla -
DIGESA, la autoridad nacional
competentel,

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobhado mediante Decreto
Supremo N° 007-38-SA, sus
modificatorias vy requlacion
complementaria.

Preclsion 1: Ninguna.

2.2 Envase

El envase que contiene el producto debe ser de materlal inocuo, estar libre de sustanclas que

1 Segtn articulo 12 del Reglamente del Dacreto Legislative N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decrelo

Supramo N2 034-2008-AG.
Version 10
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puedan ser cedidas al producte en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y eslar
fabricade de manera que mantengs la calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamenlo sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Behidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y stis modificatotias.

El tipo ¥ malerial de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitaria, segln lo
establecido en los artfeulos 105, 118 v 119 del Reglamento sobye Vigilancia y Conlrol Sanitario de
Alimentas vy Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, v sus maodificatorias.

Se debe emplear envases de primer use y que constituyan suficiente profeccion para et contenido
del preducto en condiclonas normales de manipuleo y iransporte, segiin lo indicado en el numeral 9
de la NTP 207.002:2(119 y su Corrigenda Técniea.

Precisién 2: La entidad debera indlcar en las bases el peso neto del producio por envase; ademas,
podid indicar el tipe y material del envase (estas tres caracletisticas deberdn corresponder a lo
declarado en el Regisire Sanitario del alimento entregado), asi como el fipo de cerrado; siempra que
se haya verificado que todas estas caracterfsticas aseguren la pluralidad de postores.

23 Embalaje
Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varlas unidadss de alimentos envasados, El

disefio y maieriales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccicn adecuada de los productos para reducir al minlmo la contaminaclén, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el humsral 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precision 3: Si la entidad requiere gus el praducto sea embalade, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademads, podré indicar las caracteristicas del
embzlaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotuiado
Et rotulado de los envases del aztcar bianca debe cumplir con lo establecldo en el arliculo 117 del

Reglamento sobre Vigilancia v Control Sanitario de Allmenios y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatarias, v lo indicado en el numeral 10 de [a
NTP 207.002:2019 vy su Caorrigenda Téchica. Debe contener la mgunente informacion minima en

jdiema espafiol:

- nombre del producto;
- declaracion de los ingredientes y adltivas empleados en la elaboracion del producto;

- hombre y direccién del fabricante;
- nombre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitarlo,
- fecha de vencimienio, cuando el producto lo requiera con arreglo alo que establece el Codex

Alimentarius o [a norma sanitaria peruana que [e es apllcable,
- codigo o clave del lote;
- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;
- forma en que se presenta, por ejemplo: granulado,
- pese neto an kilogramos del producto envasado,
- pals de origen.

Precision 4: La enlidad debera indicar en las hases ofra informacidn gue cansidere deba estar
rofulada. La Informacion adiclonal que se solicite no puede modificar las caracter{sticas del bien
descrilas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Ftiquetado
Refiérase al humeral 2.4 de la presente Ficha Técnica,

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.
Precision 6: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

FICHA TECNICA
APROBADA

Denominacion del bien .
Denominaciaon écnica
Unidad de medida

Dascripcion general

SAL DE COCINA

SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE COCINA

P KILOGRAMO
* Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano, de

granulometrfa grosera, con o sih adiclon de antihumectantes vy que
sumple con requisites de calidad e inocuidad.

3. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bian

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacion debe ser unifarme, segtin indica el numerat 7.1.1 de la NTP 209.015:2006,

La sal de cocina podrd conlener aditivos alimentarios, segun fo indicado en la legislacion
nacional vigente, seguin se indica en el numeral 7.2 de ta NTP 208.015:2006.

La sal de cocina debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos sensariales

Granulosos y libre de sustancias

Aspacio extrafias visibles
Colar Blanco

Olor fnodoro

Sahor Salado caracter(stico

Requisites fisico quimicos

Humedad

Maxime 0,5 %

Pureza

Minimo 99,1 %

Granulometrla: debe pasar

(N° 80} Maxime 30 %

— Tamiz ITINTEC 2,00 mm
(N 10): Minimo 75 %
—~ Tamiz I[TINTEC 177 um

Sustancias
Impermeabilizantes totales
agregadas

Maximo 1,0 %

Impurezasg

Impurezas insolubles en
agua

Maximo 0,15 %

Sulfato (SO4)

Maximo 0,4 %

Calcio (Ca*™)

Maximo 0,2 %

Magnesio (Mg**)

Maximo 0,2 %

Cadmio (Cd) Maximo 0,5 mg/Kg
Cobre (Cu) Méximo 2,0 mg/Kg
Arsénico (As) Maximo 0,5 mg/Kg

Mercurio (Hg)

Maximo 6,1 mg/Kg

WTP 200.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 2° Edicidn

Version 03
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CALIDAD

Hiarro (Fe) Maximo 10 mg/Ky

Bario (Ba*™) Exenta

Materlas nitrogenadas Exgnta NTP 208.015:2006 SAL PARA
, - CONSUMO HUMANQO, 28 Edlcidn

Boratas Exenta

MNota: Todos los requisitos, menos la humedad, estaran
referidos y estaran dados en base seca.

Plomao (Ph) Maximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS

CXS 193-1895 (2023) NORMA
GENERAL PARA LOS

TOXINAS PRESENTES EN [LOS
ALIMENTOS Y PIENSQOS

Yado . ;

(para asegurar la proporcion de d(? . sal  para .ex.pend:o‘ al
yoda, en el procesamiento de la | 30 & 40 ppm (o mg/Kg de sal) publico en el terrilorio nacional,
sal se ulifizara el yodato de aprobado por Decreto Supremo
polasi) Ne 00223-71-SA, y sU

Reglamento  del  Decretc  Ley
Ne 17387, Fijan los lipos

modificatoria.

Fldor

(en forma da flucruro de sedio o .
5u aqulvalente en cualesquiera de sodio  por
las sales do {lWor autorizadas a | (200 ppm)
usar) N 3131-85-5A-DVM.

Apruehan normas  para  la
200 miligramos de fluorure de | adicion del fidor a la sal de
kilogramo de sal | consuma  humano, aprobada
mediante Resolucion Ministertal

INOGUIDAD Inocuidad Allmentaria — | Dacrelo Supremo N° 007-98-SA,

cumplfir  con los requisitos | Reglamento sobre Vigitancia v
establecidos por la Direccion | Control Sanitario de Alimentos y
General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado medianie

DIGESA, autoridad nacional | sus modificatorias vy regulacion
competental, complementaria.

2.2

Precision 1: Ninguna.

Envase
El envase que contlene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustahclas que

puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inoculdad, v estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante foda
su vida «til, segtn el artfculo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Controf Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Dacreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

El tipo y materlal de envase debe corresponder al autorizado en el Regisiro Sanitario, segtn o
establecido en los articulos 105, 118 v 119 del Reglamento sobre Vigllancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebldas, aprobado mediante Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus

maodificatorias.

Precisién 2! La entidad debers indicar en las bases el peso neto del produclo por envase;
ademas, podra indicar el tipo y material del envase (estas fres caracier(sticas deberan
corresponder a o declarado en el Registro Sanitario del alimento entregada), asi como el tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren ja piuralidad

de postores,

1

Version 03
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Desreta Supremo N® 034-2008-AG.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos v aptos para iso alimentario, olrecer una
proteccion adectada de los productos para reducir al minima la contaminacion, evitar dafas y
permitir un efiquetado correcio, sagin lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES BE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 8i la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indisar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracleristicas del
embalaje, {ales coma: material v tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado que esias
caracteristicas aseguren Ja pluralidad de postores,

24 Rotulado
Fi rolulado de los envases de fa sal de cocina debe cumplir con lo dispuesto en el artfcufo 117

del Reglamento sobre VigHancia y Control Sanitario de Allmentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Suprema N°® 007-98-3A, v sus modificatorias, en la NMP 001:2019 Requisitos para el
eliquetado de preenvases. 5° Edicldn, ademds de lo sefialado en e aumeral 11 de la
NTP 209.015:2008. Debe contener |a siguiente informacion minima en idioma espafiol:

~ nombre del producio;

~ declaracién de los ingredientes y adiflvos empleados en la elaboracion del producto;

-~ nombre y direceidn del fabricante;

— nombre, razdn soclal y direccion del Importador, lo que podra flgurar en etiqueta adiclonal;

— numero de Registro Sanitario;

- facha de vencirniento, cuando al producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codax
Alimentarius o la horma sanitarla peruana gue Je es aplicable;

— codigo o clave del lote;

— el contenido de yodo vy fldor expresado en ppm por kg de sal;

~ pals de fabricacion;

— peso neto en kilogramos del produeto envasado;

— condiciones espaeclafes de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de [a

luz",
Precisidon 4: La entidad deberd indicar en las bases olra informacion gue considere deba estar

rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del hien
descrilas en el numerat 2.1 de la presente Ficha Técniea.

2.5 Etiquetado
Refidrase al numeral 2.4 de la presente Ficha Téchica.

Precisidn 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : PECHUGA ESPECIAL DE POLLO CONGELADA
Denominacion tachica | PECHUGA ESPECIAL DE POLLO CONGELADA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  © Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
eslado adulto v cuya extremldad del esterndn es flexible. La pechuga
especlal de pollo congelada consta de la pechuga compieta, con piel o
sin piel, sin espinazo y sin alas, que ha sldo sometida a un proceso de
congelacidn,
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del blen

El corte de camne de pollo debe proceder de aves sanas, faenadas en establacimientos
autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitarta y cuya camne ha sido declarada apla para el
consumo humano bajo Inspeccion sanitaria, segin o indicado en el numeral 51 de la
NTP 201.054:2023 y en e} Reglamente Saritario del Faenado de Animales de Abasio, aprobatdo

madiants Decreto Supremo N° 015-2012-AG,

Los cortes de pollo destinados a la conservacion por congelacion se deberan enfriar lo antes
posible, aplicando un proceso por el cual se sometan a tempefaturas bajas por un liempo
determinado que aseguren que la temperaiura interna del producto sea de -18 °C o mas firla,
segun lo establecido en los numarales 3:14 y 6.6.3 de la NTP 201.064:2023, El corte de carne de

pollo debe estar exento de escarcha o blogues de higlo.

Fl corte de came de pollo debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Color Caracteristico del pollo
or Sul generls y exento de cualguier | NTP 201.054:2023 CARNE Y
Clot olor anormal PRODUCTOS CARNICOS.
- - Definiciones v requisitos de las
Consistencia Firme y eldstica al tacto, tanto el | carcasas y nomenclatura de cortes
tefido muscular como la grasa de aves de corral. 3° Edicion
pH PDeb58a6,b
Cumplir con lo establecido por &l | Reglamento de Inecuidad
INOCUIDAD Serviclo Naclonal de Sanidad | Agroatimentaria, aprobado mediante
Agrarla - SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y
naclonal competental. sts modificatorias.

2.2

Precisién 1: La entidad debers precisar en las bases la temperatura de recepcién del corte de
carne de pollo, la cual no debe exceder de -18 *C. Asimismo, debera indicar el peso promedio de
cada pleza de pollo, y si se incluye o no la piel.

Envase
El envase debe ser de primer uso y estar limplo, Inocuo y no debe somunicar olores o sabores

extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, rasistente y debe proteger al producto,
Los materiales de envoltura deben ser limpias e higiénicos y al retirarse no deben dejar residuos
sobre el producto, segtin lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los produclos
pata reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y permitir un etiquetado apropiado.

! Segn arifoulo 10 del Reglamento del Docreto Legisiative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Suprema Nt 034-2008-AG,
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Los materiales para el envasado no deben ser toxlcos ni deben representar una amenaza para la
inoouidad v fa aplitud de fos alimenios en las condicicnes de almacenamiento y uso
especificadas, segin la indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Pracision 2: l.a entidad deberd Indlear en fas hases el peso neto aproximado de producio por
envase, Ademas, podra indicar las caracterlsticas del envase, lales como: malerial y lipo de
cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
posiores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

disefio y materiales de embalaje deben ser ihocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminaclan, evitar dafios y
parmitiry un etiquetado corrects, segln lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere gue el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de snvases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracter/sticas del
embalaje, tales corno: malerial y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
Reflérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Pracision 4: Ninguna.

2.5 Etlquetado
ta etiqueta de los envases de las cortes de carne de pollo debe cumplir con lo indicado an el

articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprahado mediante Dacrato Supremo
Ne 004.2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguients en idioma espariol:

- nombre del alimento;

—  contenida heto;

— pals de origen o lugar de procedencia;

—  nombre y direccidn del titular de ta autorlzacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

~ Autorizacion Sanitatia de Establecimiento de FProcesamiento Primarin de Alimenios
Agropecuatlos;

— idenlificacion del lote;

- fecha de venclmiento o consumir preferentermiente antes de;

— instrucciones para sl use y conssrvacion.

Precision 5. La enfidad debera indlcar en las bases que la stiqueta deberd colocarse an los
envases individuales (para el caso de solicitar [os cortes envasados de manera individual) ¢ en el
envase a granel, Asimismo, deberd indicar oftra informacién que considere daba estar etigustada,
La informacion adlcional que se salicite no puede madificar las caracteristicas del bien descritas
eh el numeral 2.1 de fa presente Ficha Técnica.

2.6 Inserio
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Denominacidn técnica o ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Unidad de medida : LITRO
Descripcion general . El aceite comestible y mazcla de los mismos en aslado idoneo
para el consuimo humano, Se compone de glicéridos de acidos
grasos ¥ soh de origen vegetal. No es un aceite vegetal
espacificado.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
Es el acsile vegetal comaestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el cansumo humanao,
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales comao fosfatidos, de constlituyantes
imsaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, ssglin indlcan fos
numeraies 1 y 2 de la norma Codex CXS 18-1981 (2021),
Ef aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numerat 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).
El aceite vegelal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
El  caracteristico del producto
Color designado,
Los caracleristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe eslar exento de
olores v sabores extrafios o rancios.
Matetia volatil a 105 °C Maximo 0,2 % nvm CXS 191981 (2021)
: . - NORMA PARA GRABAS Y
Impuwrezas insolubles Maximo 0,05 % m/m ACEITES  COMESTIBLES
Contenido de jahon Maximo 0,005 % mim NQO REGULADOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2,5 mgikg NORMAS INDIVIDUALES
Cobre (Cu) Maxime 0,1 mgficg
Indice de 4cido Méaximo 0,6 mg de KOH/g de aceite
. . Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
Indice de perdxido aclivolky de acsite
Reglamenio sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos | vy Confrol  Sanitatic  de
por la Direcclon General de Salud | Allmenios y Bebidas,
INOCUIDAD Ambiental e Ihoctuidad Alimentaria —| aprobade mediante Decreto
DIGESA, Autoridad Nacional | Suprema N° 007-98-SA, sus
compeientel, modificatorlas v regulacion
complementatia,
Precision 1: Ninguna.
2.2 Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

k]

Seguin articulo 12 det Reglamento del Dacrata Legistativo N° 1062, Lay de Ihoculdad ds los Allmentcs, aprabada madiante Decrato
Suprema N° 034-2008-AG.
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puedan ser cedidas al producto en condiciones fales que puedan afectar su Inoculdad, y estar
fabricado de manera que manlenga ia calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda su
vida util, segun el articula 118 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentos v
Bebidas, aprobado medlante Decreto Supremo N° 007-98-SA, v sus modificalorias.

El tipu y material de envase debe comresponder al autorizado en ef Reglstro Sanitatio, segun lo
establecido et los atticulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia v Control Sanltatic de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-3A, v sus medificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipe y material del envase (estas tres caracler{sticas deberén corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimenta enfraegado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracterlsticas aseguren la pluralidad de postores.

2,3  Embaldje
Se podra usar embalaje cuando se requlera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio vy materiales de embalaje deben ser inocttos y aptos para usc allmentario, ofrecer una
protecclon adecuada de los productos para reducir al mindmoe la contaminacion, evitar dafios y
permilir un etiquelado correcto, segun lo Indleado en el numeral 13.2.9 de} Cddigo de practicas
CXC 1-1860 (2022) PRINCIPI0S GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTGS,

Precision 3; Si la entidad requiare que el producto sea efnbalado, debera Indicar en las bases las
unidades de envases por embalgje requeridas, Ademas, podrad indicar las caracterislicas del
embalaje, tales como: maleral v tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la plurafidad de postores.

24 Rotulado
El rotulade de los envases de acelle vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segin el

articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancta y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorlas, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquelado de preenvases. 5% Edicién, y la NTP 209,038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados, 8" Edicion. Pebe contehert la sigtilenta informacion minima

en idioma aspafiol:

- hombte del producto;
- declaracidn de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracidn del producto;

- nombre y direcclén del fabricante;
- nombre, razén social y direccion del impoertador, lo que podra figurar en etiqueta adiclonal,

- niimero de Registro Sanitario;
- {echa de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex

Alimentarius o la horma sanltarla peruana gue le es aplicable;

- cadiga o clave del lote;
- condiciones especiales da conservacion, cuando e producio lo requiera;

- contenido en litros, del produclo envasado:
- pafs de arigen.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases olra informacion que considere deba estar
rotulada, La informacién adicional que se solicite no pusde modificar las caracterfsticas del bien
descritas en el numeral 2.1 de fa presenie Ficha Técnhica.

2.5 Etiquetado
Refidrase al numeral 2.4 de la presente Ficha Téchica.

Precision §: Ninguna.

2.8 Inserto
No aplica.

Pracision 6: No aplica.
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FIGHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEK COMUN

Denominacion del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : HUEVO DE GALLLINA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general T | huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la
especic Gallus gallus, constituido por cascardn, mambranas, camara
de alre, clara, chalazas, vema vy germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
£ alimento debe presentar tas sigulentes caracteristicas:

CALIDAD

) Blanco o parde en sus diferentes
Colo tonalidades,
Olor Caracteristico y libre de olores
desagradables.
Sabor Caracteristico

— Cascara libre de roluras vy
guinaduras.

-~ Sin cuerpos extranos ni manchas
gue alteren la apariencia,

~ Limpio y seco.

Requisitos fisicas - La yema debe tener forma casi

esférica, de contorno ligeramenie

definido, ubicacion céntrica vista

a fravés del ovoscoplo Yy

firmemente sostenida por las

chalazas,
Tamaﬁo PESD NTP 0112192015
- : HUEVOS. Hueves  de
Stiper chico <50g galina.  Requisitos v
Chico 50 - 55.55 q clasificacion. 2° Edicion
Mediano 55,55-6250g
- Grande 625-6888¢g
Tamafo
Jumbo 658,88-7222¢g
Siper Jumbo 272,22
Tolerancla:
Mdximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
] integra, limpia, seca, lisa y de forma
Cascara caracter(siica.
Camara de aire Su altura no debe exceder jos 5 mm
Yeama Céntrica vy fija
Clara Transparente, densa y fija
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CALIDAD

Tolerancias

T , NTP 011.219:2015
Categorla iffﬂg’doa ;nb riC:TE?e?aUBVOS de calldad HUEVOS, Huevos  de
4 P : gallna.  Requisitos v

Huevos quifiados o rotos Mximo 2 % clasificacion. 22 Edicion
(¢}

en destino

. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con Jo establecido por Agroalimentaria, aprobado

el Serviclo Nacional de Sanidad mediante Decreto Subref

Agraria  ~  SENASA, autoridad | o 3543201 1“;; hremo

naclonal competente?, AT A
medificatorias,

INOCUIDAD

Precisidn 1: La enfidad deberd precisar en las bases el color y tamafio del hueve de gallina
calidad primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
gjemplo: Huevo de gallina calidad primera, de color pardo y tamafio mediano.

2.2 Envase
Los envases del alimento deben ser limpios, secos, de primer uso, resistentes, no deben

transinitir olores, colores o sabores extrafios, dehen proteger al producto contra la rotura, deben
permilir la ventifacion del preducto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser reutifizables (sdlo
de material plastica), deben ser lavados y desinfectados antes de sur uso con productos de grado
alimentario, segtn el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015,

Precisidn 2: La enlidad deberd Indicar en fas bases el peso neto del produclo por envase.
Ademas, podra indicar las caracterfsticas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre gue $e haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

dlsefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar daios v
permitic un etiquetado correcto, segin o indicado en el humerat 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisidn 3: Sila entidad requiere gue el prodicto sea embalado, deberd indicar en las hases{
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verilicado gue estas
caracterfsticas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
Reflérase al nhumetal 2.5 de (a presents Ficha Técnica,

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efigueta de los envases del allmento debe cumpllir con lo indicado en el articulo 27

del Reglamenio de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Suprema
N® 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numaral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debes indicar lo siguiente en idioma espafial;

— nombre del producto;
— clasiflcacién por peso o presentacion;
- contenido nelo;

' Segln articiio 10 del Reglamenlo del Dacrelo Lagislalive N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenios, aprobado mediante
Decrato Supremo N° 034-2008-AG.

Versién D6 Pagina 2 de 3




— fecha de produccidn yio caducidad,;

— pais de origen o lugar de procedencia,

~ hombre y direccién de! titular de ja autorlzacion sanitaria;

~ hombre y direcclon del imporador, de corresponder;

- Autorizacidén Sanitaria de Establecimiento de Procesamlento Pirimario de Allmentos
Agropeclarios;

— identificacion del fofe;

— insiruccionss para el uso y conservacién.

Precisién §: La entidad debera indicar en las bases ofra informacion que considers deba estar

etiquetada. La informacion adiclonal que se solicite no puede modificar las caracteristicas dal
bien descritas en el numeral 2,1 de 1a presente Ficha Técnica.

2.6 Inserio
No aplica.

Precislon 6: No aplica.
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