FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LITRO

: El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo
para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal

especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de &cidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
de fa norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

Contenido de jabdn

Maximo 0,005 % m/m

Hierro (Fe)

Maximo 2,5 mg/kg

Cobre (Cu)

Maximo 0,1 mg/kg

indice de acido

Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Indice de peréxido

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color El . caracteristico  del  producio
designado.
Los caracteristicos del producio
Olor y sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores extrafios o rancios.
Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2 % m/m CXS 19-1981 (2021)
= o O NORMA PARA GRASAS Y
Impurezas insolubles Maximo 0,05 % m/m ACEITES COMESTIBLES

NO REGULADOS POR
NORMAS INDIVIDUALES

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Direccion General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, Autoridad Nacional
competente?.

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2,2 Envase

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

estar libre de sustafcias que

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobag@ihetiien

Supremo N° 034-2008-AG.
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puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su
vida util, segtn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, 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 tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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 y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo de practicas
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. Ademés, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segln 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, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5% Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién. Debe contener la siguiente informacion minima
en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote;

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

- contenido en litros, del producto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 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 : ARROZ PILADO SUPERIOR

Denominacién técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la
especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o totalmente,
por elaboracién, el salvado y el germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2,1 Del bien
El arroz pilado debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2023.

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

— Estar exento de sabores y olores
extrafos.

— Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos) que

Requisitos especificos y representen un peligro para la

generales salud humana.

— No debe contener insectos vivos,
muertos o en cualesquiera de sus
estados fisiologicos;  granos
mohosos, germinados, sucios.

— Estar exento de fielén y polvillo.

La clase se debe asignar cuando por
lo menos el 80 % de los granos (en
masa), estan dentro de los limites de
la clase correspondiente, y no mas

del 20 % (en masa), son mezcla con NTP 205.011:2023 ARROZ
cultivares de clases contrastantes. Arroz elaborado. Requisitos.

Clase y longitud Clase Longitud del grano | 4 Edicion
entero
Largo De 6,6 mm o mas
Mediano | D952 omés por
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Grado (tolerancias)
Granos rojos Méximo 0,5 %
Granos tizosos totales Maximo 4 %
ngg;’;s”mm Méximo 10 %
Granos dafados Maximo 0,5 %
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Mezcla varietal Méximo 5,0 %

contrastante

Materia extrafia

(S0 _Considecy=nlc meters NTP 205.011:2023 ARROZ.
SRG - gl 1P Maximo 0,25 % Arroz elaborado. Requisitos
se permite la presencia . q .
de  materias  extrafias 42 Edicion

inorganicas)

Granos quebrados Maximo 15 %

Granos inmaduros Maximo 0,05 %

INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos [y  Control  Sanitario  de
establecidos por la Direccién General | Alimentos y Bebidas,

Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente’. modificatorias y regulacion
complementaria.

2.2

23

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requerido, segun lo
establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado superior largo, arroz pilado
superior mediano o arroz pilado superior corto.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias.

El arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4® Edicion, y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para
el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores
desagradables, segin indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

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 tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envas ados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norm Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

A/

1

Segtin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprg
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido 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, debe cumplir
con lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 82 Edicion, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 52 Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacion minima en idioma espariol:

— nombre del producto;

— grado del arroz,

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

— nombre y direccidn del fabricante;

— nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

— numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

— cddigo o clave del lote;

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pals de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 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
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

. AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: KILOGRAMO

: Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafia de azlUcar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, estd constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

El azlicar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y olor
caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos, arena,
tierra u otras impurezas que indiquen
una manipulacion defectuosa del
producto.

Polarizacion a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Humedad

Maximo 0,40 g/100 g

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,50 g/100 g

Color a 420 nm

Maximo 3500 Ul

Azlcares reductores

Maximo 0,70 g/100 g

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maéximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

No debe ser mayor de 0,30 para una
polarizacién mayor de 96 °Z.

El factor de seguridad se determina
mediante la siguiente ecuacién:

F = %Humedad

NTP 207.007:2023 AZUCAR.
Azticar rubia. Requisitos.
52 Edicion

INOCUIDAD

100 - °Pol
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y  Control Sanitario de
establecidos por la Direccién General | Alimentos Bebidas,

de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, la autoridad
nacional competente’.

aprobado medlante Decreto
Supremo N° 007-98\SA, sus
modificatorias vy ulacion

complementarias.

Precision 1: Ninguna.

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobadg sdiaids

Supremo N° 034-2008-AG.
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23

24

25

2.6

Version 10

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida til, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, 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 tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio 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 dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cadigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases del azicar rubia doméstica debe cumplir con lo establecido 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 las disposiciones especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.
23 Edicion. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

- nombre y direccidn del fabricante;

- nombre, razdn social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- ¢6digo o clave del lote;

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

- forma en gue se presenta, por ejemplo: granulado;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

-  pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : FIDEOS CORTOS (CORTADOS)

Denominacion técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Es la pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo
Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla), o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafo y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension y cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequefios que los largos.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los fideos cortos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segutn indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda
Técnica.
Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacién de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.
Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100 g
Humedad . .
ffiJZLeJié‘rZi‘i?;i?iSas del valor NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable Maximo 0,46% de 4cido lactico it Al 2
(se expresara como porcentaje Té::cr:(i)cr; y su orrigenaa
de acido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo
de 14 g/100 g de humedad) indicado) NTP 206.010:2016/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS
Col - PARA CONSUMO HUMANO.
olor SHEEIerSte Requisitos. CORRIGENDA
B
Caracteristico al producto. Libre de TECNICA 1. 1% Edicion
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos |y Control Sanitario de
establecidos por [a Direccién | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria — Digesa, | Supremo N° 007-98-SA, sus
autoridad nacional competente’. modificatorias y regulacién
complementaria.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos cortos requerido, de acuerdo con

lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado”, “canuto liso”, “tornillo”, “cqditos

codito liso”, "municion,” “caracol”, etc.

n oo

rallado”,

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprgifa
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2,

Envase y/o embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida util, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase. Ademas,
podra indicar las caracteristicas del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre
que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir con lo establecido 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. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion, segun lo
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Cotrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos cortos debe contener como minimo la siguiente informacion:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccién del importador, lo que podré figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote;

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segun lo
indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone Ia fortificacién de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precision 3: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar rotulada.
La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de |a presente ficha técnica.

24,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FIDEOS LARGOS
Denominacion técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Néapoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamafio y forma variable, con o sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo contenido
de humedad es igual o menor a 14 g/100 g. Su dimension
fundamental es la longitud.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda
Técnica.

Los fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N° 28314, Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD B
Maximo 14,0 g/100g
Humedad (Se tolera una unidad mas del valor NTP 206.010:2016 PASTAS
indicado como maximo) O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico HUMANO.  Requisitos. ~2°
(se expresara como porcentaje Edicién, y su Corrigenda
de 4&cido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor méximo Técnica NTP
de 14 g/100g de humedad) indicado) 206.010:2016/CT 1:2022
PASTAS O FIDEQOS PARA
Color Caracteristico CONSUMO HUMANO.

— = Requisitos. CORRIGENDA
Caracteristico al producto. Libre de | TECNICA 1. 12 Edicién

Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.

Reglamento sobre Vigilancia

Cumplir  con los requisitos y Control Sanitario de

establecidos por la Direccion . .
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e |Almentos y Bebidas,
) . . . aprobado mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria — Digesa, o
autoridad nacional competente! Supremo N° 007-98-SA, sus
) modificatorias y regulacion

complementaria.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos largos requerido de acuerdo con
lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espaguetis”, fideos largos gruesos
o “linguini”, fideos largos delgados o “cabellos de angel”, etc.

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2,2, Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida atil, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase. Ademas,
podra indicar las caracteristicas del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre
que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido 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. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5° Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicién, segin lo
sefalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016 y su Corrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos largos debe contener como minimo la siguiente informacion:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote;

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos largos, debe indicar que la pasta fue elaborada
con harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segtn
lo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precisién 3: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar rotulada.
La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacion técnica : HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena sativa, L o
Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalmente o no,
precocidos y que han sido aplastados para formar las hojuelas,
escamas o copos; pudiendo o no estar agregados de sustancias
nutritivas y otros ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente. Para ser consumido requiere de un proceso de
coccion completa.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres
de infestacién por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable, por lo que deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
22 Edicion. Las hojuelas de avena deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higiénico sanitarias acordes con la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy otros cédigos de practicas recomendados por el Codex que
sean pertinentes para este producto, segun lo establecido en el numeral 4.1 de la
NTP 205.050:2019.
Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resolucion Ministerial N°® 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.
La hojuela de avena precocida debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos fisicos
Como minimo el 34% del producto
quedara retenido sobre el tamiz
Tamarno de particula Ne° 8 (2,38 mm); y no mas del 15%
pasara a través del tamiz N° 25
(707 jam).
Materias extrafias Maximo 1,0% en masa
Requisitos sensoriales NTP 205.050:2019

HOJUELAS DE AVENA.

Color bD‘?I?eq tent_afr color  cremoso, Requisitos y métodos de
[2an0py ANTOMMe. ensayo. 32 Edicidn
Deben tener sabor u olor natural.
Sabor y olor Libre de sabores y olores

indeseables como agrio, amargo,
rancio y mohoso.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad

Maximo 12,00%

Proteina (base seca) (x 5,7)

Minimo 10,50%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

1

CALIDAD

Fibra cruda (base seca) Maximo 1,80%
Cenizas (base seca) Maximo 2,30%
Grasa (base seca) Minimo 6,00%

Acidos grasos libres (base seca) | Maximo 6,00%

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus

. » modificatorias y regulacion
Cumplir con los requisitos | complementaria.

establecidos por la Direccion

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma Sanitaria para la

Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacion de Alimentos a

autoridad nacional competente!. | base de granos y otros,
destinados a Programas

Sociales de Alimentacion,

aprobada mediante
Resolucidn Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las hojuelas
de avena precocidas segln sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la piuralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vitaminas y minerales, segun los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimos de la
Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 711-2002-SA/DM.

2.2,

Envase y/o embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida Util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase y/o embalaje.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase y/o embalaje, tales como: material, tipo de cerrado,
entre otras, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado
El rotulado de los envases de hojuela de avena precocida debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias, asi como lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion y la NMP 001:2019 Requisitos para el etig b
de preenvases. 52 Edicién; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIME
PREENVASADOS, segtin lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe
la siguiente informacion minima:

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alime
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 04 Pagina S




nombre del producto;

declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segun las proporciones empleadas;

peso neto;

nombre y direccion del fabricante;

nimero de Registro Sanitario;

fecha de produccion y fecha de vencimiento;

cddigo o clave de lote;

condiciones especiales de conservacion;

instrucciones para el uso;

valor nutricional por 100 gramos de producto.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

FICHA TECNICA

APROBADA

Denominacion del bien :
Denominacidn técnica
Unidad de medida
Descripcién general

SAL DE COCINA

: SAL PARA CONSUMO HUMANO — SAL DE COCINA
: KILOGRAMO
: Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano, de

granulometria grosera, con o sin adiciéon de antihumectantes y que

cumple con requisitos de calidad e inocuidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacién debe ser uniforme, segun indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de cocina podra contener aditivos alimentarios, segin lo indicado en la legislacion
nacional vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:20086.

La sal de cocina debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Granulosos y libre de sustancias

Aspecto extrafias visibles
Color Blanco

Olor Inodoro

Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico quimicos

Humedad

Maximo 0,5 %

Pureza

Minimo 99,1 %

Granulometria: debe pasar

(N° 10): Minimo 75 %
— Tamiz ITINTEC 177
(N° 80): Maximo 30 %

~ Tamiz ITINTEC 2,00 mm

um

NTP 209.015:2006 SAL PARA

Sustancias
Impermeabilizantes totales
agregadas

Maximo 1,0 %

CONSUMO HUMANO. 2° Edicion

Impurezas

Impurezas insolubles en
agua

Maximo 0,15 %

Sulfato (SOa4)

Maximo 0,4 %

Calcio (Ca*)

Maximo 0,2 %

Magnesio (Mg**)

Maximo 0,2 %

Cadmio (Cd)

Maximo 0,5 mg/Kg

Cobre (Cu)

Maximo 2,0 mg/Kg

Arsénico (As)

Maximo 0,5 mg/Kg

Mercurio (Hg)

Maximo 0,1 mg/Kg
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
Bario (Ba**) Exenta
Materias nitrogenadas Exenta NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 22 Edicién
Boratos Exenta

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

CXS 193-1995 (2023) NORMA

GENERAL PARA LOS
Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS

TOXINAS PRESENTES EN LOS

ALIMENTOS Y PIENSOS

Reglamento del Decreto Ley
N° 17387, Fijan los tipos

Yodo .

(para asegurar fa proporcién de de sal para expendio al
yodo, en el procesamiento de la | 30 a 40 ppm (o0 mg/Kg de sal) publico en el territorio nacional,
sal se utilizara el yodato de aprobado por Decreto Supremo
Ret=sia) N°  00223-71-SA, 'y  su

modificatoria.

Fldor Aprueban normas para la
(en forma de fiuoruro de sodio o | 200 miligramos de fluoruro de adicion del flior a la sal de
su equivalente en cualesquiera de | sodio por kilogramo de sal | consumo  humano, aprobada
las sales de flior autorizadas a | (200 ppm) mediante Resolucion Ministerial
usar) N° 0131-85-SA-DVM.

Cumplir con los requisitos | Reglamento sobre Vigilancia y
establecidos por la Direccion | Control Sanitario de Alimentos y
General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado mediante

INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria — | Decreto Supremo N° 007-98-SA,
DIGESA, autoridad nacional | sus modificatorias y regulacion
competente’. complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias.

Precisiéon 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 tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la plurafdad
de postores.

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprg 3
Decreto 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 y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de la sal de cocina debe cumplir con lo dispuesto 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, en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5% Edicion, ademas de lo sefialado en el numeral 11 de la
NTP 209.015:2006. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espariol:

— nombre del producto;

— declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;

— nombre y direccién del fabricante;

— nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

— numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

— cddigo o clave del lote;

— el contenido de yodo y fllior expresado en ppm por kg de sal;

— pais de fabricacion;

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de la
luz".

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 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 : FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica : FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : El frijol panamito calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de
la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comdn.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento se debe comercializar en su envase original, que permita mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
seglin indica el ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

|
| CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

l—CALIDAD

Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.

Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
2,00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios. Frijol. Requisitos. 3% Edicidn,
— Ausencia de granos con |Y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
A CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos. 12 Edicién
Grano enfermo 0,00 %
Grano picado Méximo 2,00 %
Grano partido o - .
quebrado Maximo 2,00 %
Grano arrugado Maximo 2,00 %
Materias extrafias Maximo 0,075 %
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria — SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competente®. y sus modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2,2 Envase
El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1] 023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS Poiee

' Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, apr
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Disposiciones generales y requisitos. 4® Edicion, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales, tecnolégicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados, segtn el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se 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
disefio 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 dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el 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. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2,5 Etiquetado
La etiqgueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafial:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria,

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

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 :
Denominacion téchica
Unidad de medida
Descripcién general

LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR
: LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
: KILOGRAMO
: La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens culinaris

Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas téxicas o
nocivas, segun indican los numerales 6.1y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

Estar exentos de sabores vy
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.

Estar exentos de materias
extrafias inorganicas que
representen un peligro para la
salud humana. Estar conformado
por una misma variedad (es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas  varietales). Se
aceptaran granos y variedades
contrastantes en las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.

Contenido de humedad

Maximo 15 %

Calibre (tamafio)

(ti?‘:l:;i) Diametro (mm)
1 Mayor o igual que 7,5
2 Menor que 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

Grano infectado

0,00 %

Grano picado

Maximo 0,50 %

Grano partido o quebrado

Maximo 2,00 %

Grano descascarado

Maximo 2,00 %

Grano arrugado

Maximo 5,00 %

Grano quemado

Maximo 0,50 %

Materias extrafias

Maximo 0,20 %

Variedad contrastante

Maximo 2,00 %

NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.

Regquisitos. 22 Edicién
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' CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por
el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, autoridad
nacional competente’.

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad deberéa precisar en las bases el calibre de la lenteja calidad 2 - superior
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Lenteja
calidad 2 - superior de calibre (tamafio) 1.

2,2 Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4® Edicién, que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los
envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean
inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna
sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos,
éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en los
numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se 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
disefio 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 dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafol:

— el nombre del alimento;

— el grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;
— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, apro
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Agropecuarios;
— identificacion del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

Version 08




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PALLAR BEBE CALIDAD SUPERIOR

Denominacion técnica : PALLAR SIEVA CALIDAD SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus L,
generalmente de color blanco, que tiene como caracteristica diferencial
unas estrfas que irradian del hilio.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el numeral 6.1
de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

El alimento debe tener las caracteristicas de forma, tamafio y peso del grano del cultigrupo
Sieva, segun lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica:

: Peso de N° de granos
Forma.de la Longitud del | Ancho del Grosor del 1000 granos | en 100 gramos
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) (@) (0)
Arrifionada o
semiarrifionada, 10-16 8,5-10,5 4-55 40 - 57 225-234
aplanado

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

— Estar exentos de olores y sabores
extrafios y de insectos vivos,
muertos o en cualquiera de sus
estadios.

— Ser inocuos y apropiados para el
consumo humano.

Requisitos generales — No deben presentar suciedad

(impurezas de origen animal) en NTP 205.019:2015
cantidades gue puedan representar LEGUMINOSAS ’ I:;allar
un peligro para la salud humana, de Requisitos. 22 E.dicio'n y SL;
acuerdo a las tolerancias de Modificacic:m Técnica’ NTP
sanidad y aspecto descritas en la 205.019:2015/MT 1:2021

presente Ficha Técnica. LEéUMiNOSAS " pallar

isitos. Ci
Cada lote de pallar debe estar ?gg“?g;s.]l\,f?%ggﬁ ON

conformado por una misma variedad (es
decir un mismo color, forma y otras
Uniformidad caracteristicas varietales). Se aceptaran
granos de variedades contrastantes en
las tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.

Contenido de humedad Maximo 15 %

Version 06




T —— S =

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Los lotes de pallar deben cumplir con
los requisitos de sanidad y aspecto que
se especifican en las tolerancias.
Saildad yiaspecto Asimismo, los lotes de pallar no deben
presentar granos infestados con
insectos vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios, ni granos con hongos.

Tolerancias de calidad

NTP 205.019:2015
Grano enfermo 0,00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 22 Edicion, y su
: Modificacion Técnica NTP
Grano partido o Méximo 2,00 % 205.019:2015/MT 1:2021

Grano picado Maximo 1,50 %

quebrado LEGUMINOSAS. Pallar.
GrEns emugaee yid Méximo 6,00 % R e, 1 Edioion oIoN
chupado ’ '
Grano abierto Maximo 2,00 %
Grano descascarado Maximo 8,00 %
Materias extranas Maximo 0,20 %
X::t(re:satinte Maximo 2,00 %
Total Méaximo 21,70 %
GBI £ 10 POt | oo, probado
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional N°  004-2011-AG,

competente’. y sus

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del alimento debe cumplir con
lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN
CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicién, debe
estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen, no
debe transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
el alimento debe ser envasado en sacos u otros envases que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en
sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o
sellados, se debe comercializar en su envase original, segun lo indicado en el numeral 11 de la
NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cdfado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

' Segun artfculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprof
Decreto 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 y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademaés, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2,5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus madificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica : ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados del
grano de arveja. La arveja es el grano procedente de la especie Pisum
sativum L. es usado comUnmente en estado seco con fines
alimenticios.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, segin lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

— Estar exentos de sabores y
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios.

- Estar exentos de materias
extrafias inorganicas que
representen un peligro para la
salud humana.

— Estar conformados por una
misma variedad (es decir un
mismo color, forma vy otras
caracteristicas varietales). NTP 205.025:2014 (revisada el

2019) LEGUMINOSAS. Arveja

Requisitos generales

. Pl :
Contenido de humedad Maximo 15 % partida. Requisitos. 2* Edicion
Grado de calidad
Grano infectado 0,00 %
Grano picado Maximo 0,80 %
Grano partido o o o
quebrado Maximo 2,00 %
Grano con cascara o o
(testa) Maximo 2,00 %
Grano quemado Maximo 0,50 %
Materias extrafias Maximo 0,20 %
, . Reglamento  de Inocuidad
Somviclo National - de - Sanidad | Agroalimentaria, - aprobado
INOCUIDAD mediante Decreto  Supremo

Agraria — SENASA, autoridad

0 s :
nacional competente’. Bl 004-2011-AG, y  sus

modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

! Segun artlculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprgb#
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2 Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del producto. Los envases, incluido el
material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas
para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores
o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios,
ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indican los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se 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
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— nombre del alimento;

- grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacién del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

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
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: HARINA DE TRIGO

: HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO

: KILOGRAMO

: Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de
la molienda gradual y metddica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principaimente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccién. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina

y/u otros micronutrientes.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de trigo
debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o
vivos o en cualquiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para
la salud humana. No se debe obtener a partir de granos fermentados o a partir de granos
descompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segun numeral 6.1
de [a NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:

Cenizas, (£5 %) en
base seca

Maximo 0,75 %

Acidez, (10 %),
(expresado como
porcentaje de acido

Maximo 0,10 %

El cumplimiento del requisitoc se debe
determinar considerando una humedad de

sulfarico .

) 15 % en la harina.
Producto homogéneo, sin  grumos
considerando la compactacién natural del

Aspecto envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafioc a su
naturaleza.

Color Blanco cremoso

Olor Caracteristico, sin indicios de rancidez o

enmohecimiento.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Humedad Maximo 15,00 %

NTP 205.064:2015 (revisada
el 2020) TRIGO. Harina de
trigo para consumo humano.
Requisitos. 12 Edicién

MICRONUTRIENTES

Cumplir con lo establecido en el articulo 4
del documento de la referencia.

Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
harinas con micronutrientes-
Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto remo
Ne° 012-2006-SA.
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2.2

23

24

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacién
complementaria.

Cumplir con los requisitos establecidos por
la Direccién General de Salud Ambiental e
Inocuidad  Alimentaria - DIGESA,
autoridad nacional competente!.

INOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

Envase

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccién para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para el que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases. 32 Edicién, el peso se considera en base a la humedad maxima de
15 %, segn numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, 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 tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segtin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademés, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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 5 del Reglamento de la Ley
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 [a NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5° Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién; 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 espafiol:

- nombre del producto;
- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (
manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamento
N° 28314, asimismo se debe incluir la frase “contiene gluten”);

' Segln articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,

Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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nombre y direccién del fabricante;

nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
nidmero de Registro Sanitario;

fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

cadigo o clave del lote;

condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

peso neto en kilogramos del producto envasado;

pais de origen.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica .

Precisién 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : HARINA DE TRIGO PREPARADA

Denominacién técnica : HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de

la molienda gradual y metédica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina
y/u otros micronutrientes. Es la harina que contiene un agregado
de sustancia leudante.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de trigo
debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o vivos o
en cualquiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para la salud
humana. No se debe obtener a partir de granos fermentados o a partir de granos descompuestos
como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segin numeral 6.1 de la
NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

E! alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Humedad Maximo 15,00 %

Cenizas, (t5 %) en

L 0
base seca Maximo 0,75 %

Acidez, (10 %) Maximo 0,10 %

(expresado como El

porcentaje de cido cumplimiento del requisito se debe

determinar considerando una humedad de

Suifirica) 15 % en la harina. NTP 205.064:2015
Producto  homogéneo,  sin  grumos | (revisada el 2020) TRIGO.
Aspecto considerando la compactacion natural del | Harina de trigo para
P envasado y estibado, exento de toda | CONSUMoO - _humano.
sustancia y cuerpo extrafio a su naturaleza. | Requisitos. 1 Edicion
Color Blanco cremoso
Olor Caracteristico, sin indicios de rancidez o

enmohecimiento.

Contiene un agregado de sustancia leudante.
Aditivos alimentarios | Puede contener aditivos autorizados por la
autoridad nacional competente.

Reglamento de la Le
dispone la fortificacid
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 del | harinas con micronutri
documento de la referencia. - Ley N° 2831 :
mediante DecyéeS

MICRONUTRIENTES
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2.2

23

24

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

INOCUIDAD Direccion General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado
inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente’. N° 007-98-SA, sus

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y

modificatorias y regulacion
complementaria.

Precisién 1: Ninguna.

Envase

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para el que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases. 3% Edicion, el peso se considera en base a la humedad maxima de
15 %, segtin numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, 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 tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio 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 danos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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 5 del Reglamento de la Ley
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 la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion, asi mismo se debe incluir la frase “contiene
gluten”, segun indica el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
siguiente informacién minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (rpjular
de manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamenyip de la
Ley N° 28314, asimismo se debe incluir la frase “contiene gluten”);

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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nombre y direccion del fabricante;

nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
ndmero de Registro Sanitario;

fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

cédigo o clave del lote;

condiciones especiales de conservacién, cuando el producto lo requiera;

peso neto en kilogramos del producto envasado;

pais de origen.

Precisiéon 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2,5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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