FICHA TECNICA,
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denomlnac;én del blen ARROZ PIL/\DD SUPERIOR

Denominacién técnica
Unldad da medida -
- Descripoldn general

-+ ARROZ ELABORADQ GRADO 2 - SUPERIOR
T ILOGRAMO
: Es el granc descaucarado pmcedenle de cualguler cullivar de la

especie Oryza saliva L. del que se han ellminado, parcial o lotalmenie
por elaboracion, al salvado y &l germen.

CARACTER[STE(‘A& ESPEC[F[CA‘S DEL BIEN COMUN

De[ blen

numeral &

£l arroz pilado debe presentar las sigttéenles caracteristicas:

El arroz pllado ciebe ser inocuo y apropiado para el consumo “humano, segdn indica el
A1 de laNTPR 205,011:2023.

CALIDAD

Requésitosj aspacificos vy
‘generales

Fslar exenio de sabores y olores

extrafos,

Estar exento des  suciedad
(impurezas de odgen animal,
incluidas insectos muertos) cue

. representen un_peligro para la

salud humana.

No dehe contener mseclos vivos,
muerlos o en cualesquiera de sus
estados  fisioldgicos;  granos
mchosos, germinados, sucics.
Estar exento de Aelén y polvillo. .

Clase y longltud

7 La clase se deba'asigr&ar cuando por

lo menos el 80 % de'los granos (en
masa), estan dentro de fos Imites da
la clase correspondients, y no més

‘del 20 % (en masa), sop mezcla con

cuitivares de clases confraslanles.

Clase Longltud del grano
. entgro
Lérgq De 6,6 mm o mas -
N De 8,2'mm a mas, pero
Madiane menos de 8,6 mm .
Corta - Menos de 6,2 mm

thtenidd de_hurﬁ_edad

Maximo 14 %

Grado -itrraleirénc'lés;

Granos mjos

Maximo 0,5 %

Granos ilzosas lotales

Niéximo# %: -

Granos uzosos
parcialas

Maximo 10 % .

NTP 205.011:2023 ARROZ
Arroz " elaborado. Requisiltos,
42 Edleldn

- Granos dafados -
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Mezcla varielat Miaximo 5.0 %

cordrastanle
Materia exlrafa
(Se considera solo maleria NTF’ 206.011:2023 ARROZ
exlran anica. N 2t . ) M
22"”*22,,,1“9“‘%&“ ";‘,esm‘; Waximo 0,25 % Aoz elaborado. Requisilos.
de  malerias  exlrafias ' 47 Edicidn
Inorganicas) _ ‘ '
Granoes quebrados Maximo 15 %
Granos inmaduros : Méaximo 0,05 %
.| Reglamento sobre Vig%lancia'
cumplir con los requisitos |y Control Sanitario  de
. | establecidos por la Direccién General | Alimentos ¥ Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobada mediante Decrelo
Aimerlaria — DIGESA, auloridad | Supremo N° 007~ 98-5A, sus
nacional compelente’, modiflcatorias .y regulacion

complemenlasia.

Precision 1+ La entidad deberd precisar en las bases ia ciase de arroz requerido, segin.Jo
eslablecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pifado superlor largo, arrgz pilado
stiperior mediano o arroz pilado superior coilo. : ,

- 2.2 Envase : :

. El envase que conliene el produclo debe ser de malerial inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto. en condiciones lales que puedan afectar su inoculdad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanilarla y composicion del producte durante loda
su vida ulil; segun-el articulo 118 det Reglamenlo sobre Vigilancia y Control Saniigric de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrelo Supremo N° 007-88-5A, y sus modificalorlas.

El tpo v malerial de envase debe corcesponder al autorizado en el Regislro Sanitario, segun lo
eslablecido en los artfculos 105, 118 y 119 del Reglamenlo sobre Vigllancia y Control Sanitarla /
de Alimenlos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremc N°. 007-88-SA, y su

modificatorias.

El arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en |
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS “PLASTICOS " EN. CONTACTO - CON
ALIMENTOS. Paite 1: Disposiclones generales y requisilos. 4° Edicién, y que salvaguarden Jas
cualidades de calldad, hlgignicas, -nulriclonales, {acnoldgicas vy sensoriales del alimento;
aslmismo los envases. deben ser fabricados con sustancias que sean Inocuas y apropladas para
el uso al que se destinan. No deben (ransmitir al'produclo sustanclas toxicas ni olores o sabores .
desagradables, segin indican los numeraies 0y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

‘Precisién 2; La enlidad debera indicas en las bases el peso neto del producte per snvase,
adermas, podra indicar el lipo y material del envase (esfas lres caracleristicas deberdn -
correspender a lo declarado en el Regislro Sanitario del alimento enfregada), asf como el tipo de
“gerrado; sierhpre que se haya verlficade que todas eslas caraclerlsticas aseguren la pluralidad .

. de poslores.

23 Embalaje : _
" Se podra usar embalaje cyando se requierd agiupar varias Unidades de alimentos envasados. E
diseno y materlales de embalaje deben ser inacuos.y aptos para uso alimentarto, ofrecer una

" proteccién adecuada de los productos para reduclr al minime la contaminacion, evilar dafios y

permilly un eliguetado correcto, segtin lo .indicado en el Aumeral 13,2.9 de la norma Codex

CXC 1-1060 {2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

e Ségfm arlleulo 12 dei Reglamente del Decrelo Leglslafive N 1082, Ley de inocuidad de los Alimenlos, aprobado rmedianle
Decretd Supremo N° 034-2008-AG. . . ’ . ) :
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Precisién 3; Sila enhdad raguiere gue el producto sea embalado deberd indicar en las bases
las upidades de BIVASES pOf erpbalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caratlerfsticas del
embalaje, tales como; malerlal y tipo de cerrado, slernpre que se haya verificado que eslas

caracter(gticas aseguren la pluralldad de postores.

2.4 Rotulado
En e! rolulade de los envases de arroz pilado; ademas de cumplir-con Io establecido an el

“artfculo 117 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanilario de Alimentos vy Sebidas,
. aprohado medianle Decrelo Supremo N° 007-98-SA, y sts miodificatorias, debe  cumplir
- con o indlcade en NTP. 209.038:2019 -ALIMENTOS - ENVASADOS Etiquetade  de
alimentos preenvasados 8f Edlcion, la NMP. 001:2019 Requisitos para el etlguetado de

preenvases, 5% Edicion y con el numerat 8.2 de. ia NTP 205.011:2023. Debe contener la sigulente

informacion minlma en idioma espaitch:

- nombre del producto,

' — grado del aroz;
declaracién de los mgredlenles vy adillvos empleados enla elaborac én del prodiucto,

= nombrey direccion del fabricante;
. nombre, razon soclal y ci|recc|én del importador, lo que podra figurar en aliguafa adicional;

© ~ndmero de Reglstro Sanitario;
fecha de vencimlento, cuando & producto fo requiera con arreglo a lo que establece el Codex

Afimenlarius o la norma saoitaria peruana gue le es aplicable; -

"~ codigo o clave del lote;
condiciones especiales de chservaclén cuando el producto lo requiera;

— -peso neto en kllogramos del producto envasado;
— pals ds origen. : .

Precisidn 4: L.a eniidad debera indicar en las hases otra informacion que'cansidere deba eslar
rotulada. La Informacion adicional que se solicite no puede modificar las caraclerlsllcas del bien

_descritas en el numeral 2.1dela presente Flcha Técnlca.

L 2.5 Etiquet_ado
. Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

l'Prec:_isién 5: Ninguna.

2.6 [nserto’
Nao aplica.

Pracislén 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTIGAS GENERALES DEL BIEN CONIUN' :

Denominacion del bien
Dénominacion téciica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

: KILOGRAMO

. Es el producto sélido cristallzado obtenido directo dal jugo de ia
cafa de azicar (Saccharum sp), mediante procedimienfos
apropiados, esld constituida esencialmente por cristales de
sacarosa oublertos por una pelicuia de miel madre.

2, CARACTERH}HCASESPEC”HCA&DELBHﬂiCOMUN

2.1 Del bien
‘ El azlcar rubia doméstica clebe prasenlar fas caracter(slicas:

GALIDAD

Cclor, sabor, clor

‘Color amarillo parde, saboir y olor

caracter(stico,

Aspeclo -

No debe presenlar Inseclos, arens,
lierra U olras impurezas que indigusn
tHna mampulacion defectuosa del
producio.

Polarizacién a 20 °C

Minimo 93,00 °Z

Humedad

Méximo 0,40 g/100 g

Cenizas conductimélricas -

Maximo 0,50 g/100 g ‘ ‘ -
: NTP 207.007:2023 AZUCAR |-

Color a 420 nm

Maxime 3500 Ul AzGcar rubla.  Requlsilos.

Az(cares reductores

52 Edicion
Maximo 0,70 g/100 g - ‘

Systandias insolubles '
(sedimentios)

Maximo 500 mg/kg

Factor de segu'rldad

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

El faclor de seguridad se detarmina
mediante la’sigulente ecuacion:

F = %Humedad -

INOCUIDAD

100 - "Pol .

) Reglamento sobre \/igilancia '

Cumpfir con los requisilos | y  Conlrol © Sanltario  de |-
establecidos por fa Direccion General | Alimentos -y - Bebidas,

de - Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado -medianle Decreto

Alimenlarla —~ DIGESA, ld autoridad | Supreimo N® 007-98-5A, sus

nacional compelente?, | i modificatorias v - regulac{on
: : S : complementalias

Pre bisiéh 1: Ning'una.

Supramn e 0'34 -2008-AG,
Version 10

-+ Segun artizulo 12 dal Reglamenﬁo del Dereto Leglslailvo Ne 1062, Leyde Inoculdad delos Aiimsnlos, ﬂprobfidu medmn ] Decreio
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- 22 Envase : :

' El envase que contlene el producto debe ser de malerlal Inosuo, estar Jibre de susiancias que
puedan ser cedidas al producio en condiclones lales que puedan afectar st inoculdad, v aestar

fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composlcion del producto duranle toda su
vida Gtil, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Countrol Sanilaria de Alimentos y
Rebidas aprobado mediants Decreto Supremo N 007-98-3A, v sus modificatorias.

_ Eltipoy méterial de envase debe corresponder al auforizado en el Ragistio Sanitario, segtin lo
eslablecida en los anlculos 105, 118 v 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanilario de
Alimentos y Bebldas, aprobado medianle Decreto Supremo N° 007-98-5A, y slis madificatorias.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bages el peso neto del preducto por envase; ademas,

© podré Indicar el lipo y material del envase (estas fres caracieristicas deberan corresponder a-1o ..
dectarado en el Raglsiro Sanitarlo del alimento entregade), asl como el fipe de cerrade; siempre que
se haya verificado que todas eslas caracterfsticas aseguren fa piuralidad de poslores.

2.3 Embalaje : )
' Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de allmentos envasados. El
disefio y materlales de embalaje deben ser Inocuos y aptog para uso alimentario, ofrecer una
protecsién adecuada de los produclos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, saglin lo indicado en el numeral 13.2.5 del Codigo de praciicas

CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

" Precislén 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las

unldades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del .

- embalaje, lales como; material v lipo de cerrado, siempre que se haya verlficado que eslas
caracter(sticas aseguren la pluralldad de postoras. . :

2.4 Rotulado :

‘ . El rotuladé da los envases del azlcar yubla domastica debe eumpllrcon lo establecido en el

artfeulo 117 del Reglamento sobra Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado

mediante Decreto Supremo N° D07-08-SA, v sus modiflcatorlas, y las dispasiclones especificadas

_an el pumeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, aslcomo en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.

28 Edigion. Debe contenar [a siguients informacion minlma an idioma espafiel:

. - nombre del producto; o , ' '
. - < declaracion de los Ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracidn del producto;

- nombre y direcclon del fabricante; _
nombre, razén social y direccidn del importador, lo que podid figurar en eilqueta adiclonal,

= Aumero de Registro Sanitario; ‘ .
- fecha de vencimienlo, cuando el preduclo to requiera con arreglo a lo gue establece el Codex
Allmentarius o ja norma sanitaria peruana que le es aplicable;

-, ctdigo o clave dellole; - . _
- condliclones especiales de conseyvacian, cuando el producto lo requlera;

- forma en qua se presenta, por ejemplo; granalado,
- paso nelo en kilogramos del producto envasado;
-~ pals de origen, o
" Precislén 4: La enlidad deberd Indicar en las bases olra informacién que considere deba estar
rotulada. L.a informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
_ descritas en el numerat 2.1 de la presente Ficha Técnlca, . R : o

2.5 Eliquetado ‘ :
. Refiérase al numeral 2:4 de la'presents Flcha Técnica.

Pracisién 8: Ninguna.

é.ﬁ Inserto
No-aplica.
 Precisién fi: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN.

Denominacidri del bien THOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denciinacion técnica - HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidag de medida s KILOGRAMO ‘

Descripeion general : Es el prodiicio oblenido de los granos de avena (Avena saliva, L o
Avena Dbizantina, L) previamenie limpiados, secados,
eslabllizados, descascaradoes, corlados transversalmente 0 no,
precocidos y que hap sido aplaslados- para format las hojuelas,
escamas o copos; pudiends o no eslar agregados de sustancias
nutritivas y ofros ingredianles permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente, Para ser consumido requiere de un proceso de
coccién complela. ‘

" CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

" Del hien

Las hojuelas de avena p{ecocidas deben provenir de granos de avena enleros, limpios, sanos, jibres
de infestacién por Insectos y de cualquier ofra materla exlrafia objetable, por lo que deben cumplir

con log requlsltos eslablecidos en fa NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisilos.

'DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y olros codigos

27 Edicion. Las hojuelas de avena deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condlsiones
higiénlco sanilarias d@cordes con la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
de préclicas recomendados por el Codex que

sean pertinentes para este produclo, segun (o -eslablecido en el numeral 4.1 de la

NTP 205.050:2018.

los nlveles maximes permiticos ulllizados en las hojuelas de avena

Los adltivos alimentarios y
io dispueslo por el Codex Aimenlarius y en lo indicado en la Nerma-

precocidas se suslentan en

" Sanitarla para la Fabricacién de Alimentos -a hase de granos y otros, destinados a Programas

3

CALIDAD

Saciales de Alimentacién, aprobada mediante Resollicion Ministerlal N°© 451-2006/MINSA, y sus
maodificatorias. . o S ? ‘

La hojuela de avena precocida debe presenlar las siglientes caracterlslticas:

-Requisilos fisicos

-‘Tamafio de parlfcula

Come minimo el 34% dal productc
| quedara retenido sobre el tamiz
N® 8 (2,38 mm); y no mas del 15%
pasard a través del tamiz N° 25
(707 pm). :

Materlas exlrafias

Maximo 1,0% en masa

Requisitas sensoriales

Deben lensr color

Color Cremoso,
DA brilfante y uniforme, L

- Deben tener. sabor u olor nafufal.

Sabor y olof | Libre de sabores  y olores

indeseables como agrio, amargo,
rancio y mohgso, :

Requisitos fisicoguimicos

Humedad

Méximo 12,00%

Proleina (base seca) {x 5,7)

Minimo 10,50%

NTP T 205.050:2019
HOJUELAS DE ~ AVENA.
Requisitos y métodos de
ensayo. 3% Edicidn

Vorsion 04
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2.2, 'Ehvase vio embalaje

*medianta Decrato Supremo N° 034-2008-AG.

Verslan 04

Fibra cruda (base seca) Maximo 1,80%
Ge.niias?(baae 5eca) o . Maximo 2,30% .
'Gr'asa (b.as,é seca) - Minimo 6,00%

Reglamenlo sobre Vigllanzia | .
v Conlrdl . Sanitario  de
Alimentos. |y | Bebidas,
: -t . ; Lo aprobado ;madianté Decreto
' : i S o _ ‘Supramo N°;007-9B-SA, sus
' P i | imodiffcatotiag y jegulacion
. QCurmillr :;con Ips _requignos_ complementaria. :

) . s "eslablecldds  por: la @ Direcgion q————— & — :
INOCUIDAD General de Salud Ambiental & "Normb‘ Sanjlaria { para la | .
' ' Jnocuidad Alimentaria < DIGESA, | Fabridacion He Allfentos a |1
dutoridad naclonal competenta?, | base i de fgranoa iy olibs,

Acidos grasos Hbres (bése seca) Maximo 6,00%

deslinadod a  Frogramas
Soclales ‘de  Allmentacidn,
aprobada . mediante |
Resolucion Minlsierlal |

N® 451-2008/MINSA, v sus
modiflcatorias.

Precision 1: La entldad podré precisar en las bases que se agréguen vitamlnas y mineralas a las hojuelas
de avena precocldas seglin sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas caracter(slicas
aseguren Ja plyralidad de postores. , , o '

Por ejemplo: Hojuela de avena pracocida enriquecida con vitaminas y minerales, segtin los valores
minimos esiablecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de |a Directiva Valores Nutricionales Minimos ds Ja
Raclén del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resalticion Ministarial N® 711-2002-3A/DM. -

Et envase que contiene el preducio debe ser de material inccuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones lales que puedan afectar su inoguidad, y estar
“tabricado de manera que manlehga ta calidad sanilaria y composicién de| producto durante loda sy
vida (itil, segtin el arifculo 118 del Reglamento sobre Vigllancla'y Control Sanitarlo de Allmentos vy

Bebidas, aprobado mediante Decrelo Supremo N° UOY—QBTSA, y sus modificatorias.

'E] envase’ debe corresponder al autorliado en el Registro. Sanitario, segdn lo establecido en los
~artieulos 105, 118y 119 del Reglamento scbre Vigliancia y Control Sanltario de Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decrelo Supremo N° 007-98-5A, y slts modificatorlas. _

 Preclsién 2: La entidad debera Indicar en las bases el peso neto del producta por envase ylo ambalaje.
- Ademas, podra

indlcar las caractarfsticas del anvase y/o embalaje, lales como: malerial, tipo de cerrado,

entre olras, slempre que se haya verlficado que estas caraclerlsticas asaeguren la piuraiidad de postofes, =

- 2.4, . Rotulado - 7. :

“El rotulado de las'envase$ de hojuela de avena precoc%dé debe cumplir don 1o establecido en ia
Norma Sanitaria para la Fabrlcacién de Alimentos a pase de-granocs y olras, destinados a Programas
Soclales de Alimentacién, aprobada mediante Resalucldn Minlsterial N® 454-2008/MINSA, v sus

" modificatorias, asf ¢omo lo esiablecido en la NTP 208,038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.

- Etiquetado de alimentos presnvasados, 8* Edicidn y fa NMP001:2018 Requisilos para el ellquetado
- de preénvasss. 5% Ediclén; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
. CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO 'DF LOS ALIMENTOS

~ PREENVASADOS, segun lo establacido en el numeral 10 de la NTP 205,050:2019. Debe contenef

. la siguiente informacién minimas: . . o ‘

1 Segln arilo

ulo 12 del Reglamenlto del Decreto Leglsl'ativo NY 1062, i_éy de Inocuidad de los A?imahios, aprabado -
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nombre del produclo; o _ :
declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacian internacionai) gue se han |

empleado en la elaboracion del producle, expresados cualifaliva y cuantitativamente y en
orden decrecienie segun ias propercionas empleadas;

peso helo; '

nombre vy diraccién del fabricante;

nurnero de Registro Sanltario; _

fecha de produccidn y fecha de vencimiento;

codigo o clave de lole,

condiciones sspeciales de conservacion;

instrucciones para el Uso;

valor nutriclonat por 100 gramoes de produclo.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases olra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se soliclle no pusde modificar. las caracierlsticas del bien descritas en numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4.‘ Inserto
Mo aplica.

Precisién 4; No aplica.

Version 04
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FICHA TECNICA

7 APROBADA
{ CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
" Denominacton delbien 1 FIDEOS LARGOS - ‘ o
Denominacidn téenica : PASTA O FIDEQ SECO DE TRIGC LARGO
Unidad de medida T KILOGRAMO : '

: Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, lipo
Népoles (pasta oblenida medlanie procese de moldeado
‘mediante hoquilia) o Bologna (pasta obtentda mediante proceso
de laminade) de tamafo y forma variable, con o sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u ofros, y cuya conlenido
de humedad es igual o menor a 14 /100 g. Su dimension
fundamental es la longitud. ' ‘

Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien ' C
© Los fideos largos deben eslar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muerlos o vivos o en cualquiera de sus estadlos) de lal mangra gue no prasentan yn peligro para
la salud hwmana, segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda

Téenlca.

Los fidao's largos deben ser elaborados con harina forlificada, segin o iﬁdicado en el artfculo &
~del Reglamento dia la Ley N° 28314, Ley que dispone la forfificacién de harinas con
mlcmnu[rientes, aprobada mediante Decreto Supremo (12-2006-3A.

Los fldecs largos deben cump!ir'con Jas slgulentes caracterfsticas:

' H 13 I .q t-ﬁé;ﬂ]t: ARbi i}‘fi [’ié\l ;\igh’g. _«V K X fh ‘._ i ;‘T' Y f}"“ﬁ%ﬁ%‘r.’\ﬁ

“CALIDAD

R
']‘3!:‘(.1“- SRR I 1)

4
}

D Méximo 14,0 g/100g -
Hgmedad R _ (Se lolera una unidad mas delvalor | NTP 206.010:2016 PASTAS
indlcado como méximo) ] ‘ O FIDEOS PARA CONSUMOD

Acidez litufable T Méaximo 0,46% de dcldo lactico | BUMANO. - Requisitos, 28
(86 expresara coma porcentaje | . . o o " | Edicion, vy su Corrigenda
(6 Acido taclico y-sobre la base | (se tolara 10 % sobra el valor mdximo Técnica . . NTP
de 14 g/100g de humedad) | Indicado} - 206.010:2016/CT  1:2022

A — — PASTAS O FIDEOS PARA

Caracterlslico ' CONSUMO HUMANO.

Color -
. Caraclerfstico al producto. Llbre de ?E%ﬁ%&ﬂ 1£3EOdF|{CIngSENDA
Sabor y alor sabores y olores Indesaables como S,
L ' agrlo, amargo y ranclo, L .
e : : .Regtamento scbre Vigllancia
Cumptii conn  los  requisitos N Lo e
. : establecidos  por la - Dlreccion x”mg&?{im S_anltaéiabld de
INOCUIDAD ’ General de Salud Ambiental e avfobado d‘;_ i S‘ as,
: Inoculdad Alimentarla — Digesa, Pronacy ”:e ante Dagrelo
abloridad nacional compelente®. Supremo N QOT“QB“SA‘ BUS
_ modificaterias’ y  regulacion
complemeniara, -

' Precislén. 1 La entidad deberd precisar en Jas bases el tipo de fldeos largos requerido de acuerdo con -
|o disponibla en el mergado, por ejemplo: fideos largos dalgados o "sspaguetis”, fdeos largos gruesos
- o "linquini”, fideos largos delgados o “cabellos de dngel”, etc. .

"1 8agon arlfcuio'1'2' def Raglamentordei Decrela LaQIsIativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimantos, aprobfddo. medianle
Decrelo Supremo N° 034-2008-AG. - ’ : :
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2.2. Envase ylo embalaje ‘ . _ . .
El envase que contiene el producto debe set de material inocuo, estar iibre de sustancias gque

puedan ser cedidas al produclo en condiciones lales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad santaria y composicion del producto durante toda
sy vida vl segun el arliculo 118 del Reglamenlo sobre Vigilancia y Conirel Sanitario de
Alimenlos y Bebidas, aprobado medianle Decrelc Supremo N° 007-88-8A, v sus modificalorias.

El envase depe corresponder al autorizade en el Registro Sanitaria, segun lo eslablecido en los
arliculos 105, 118 y 119 def Reglameénlo sobre Vigilancia y Conlrol Sanitario de Alimenlos y
Bebidas, aprobado medianle Decrefo Supremo M® GO7-98-3A, y sus modificalarias.

Precision 2. La entidad deberd indicar en las bases af peso nelo del producto por envase. Ademas,
podré indicar las caraclerislicas del envase y embalaje lales come: malerial, lipo de cerrado, siempre
que se haya verificado que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3, -Reotulado _ . ‘
El rolulado de ios envases de los lideos largos debe cumplir con lo eslablecido en el arliculo 117

del Reglamenlo sobre Vigilancia y Canlrol Sanitario de Alimenltos v Bebidas, aprobado medianie -
‘Dedrato Supremo N° 007-98-5A, y sus madificatorias, Asimisme; debe cumplir ‘coh la
NMP 004:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 53 Edicién, y la NTP.209.036:2019

© ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de alimentos preenvasados, 8 Edicién, segin o

sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016 y su Corrigenda Tecnica.

E| rolitado de los envases ds fideos largos debe conlengr como fnlaimo la siguiente informagion:

- nombre def producto; :
- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboraciin del producto;
- nombre y direcclon del fabricante; S . . o
. hombre, razén social y direcclén del importador, 1o quie podra figurar én eligueta adlcionat;
- nimero de Registro Sanitaric; = ' _
. fecha de vencimiento; cuando el producto lo requlera con arreglo & lo que establece el Codex
. Alimeniarus ola norma sanitarfa peruana gue.le es aplicable; '
- codigo o clave del lole, ' : -
" - ‘condiclones especiales de conservacian, cuando &l producte lo requiera;
. instrucciongs para el uso; :
- peso neto en kilogramos del productoe envasado. -

Ademas, el fotuiado de los envases ‘de fideos largos, debe indicar que la pasta fue alaborada’
con harina forlificada y el rotulado debe especlficar la lista de micronulrientes de 1a harina, segdn
lo indicadlo en &l Reglamento de fa Ley N° 2834 Ley que dispone la fortificacion de harlnas con
micronutrientes, aprobado medlanle Decrelo Supremo 012-2006-8A.

Preclsion 3: La enlidad deberd indicar en las bases otra informacldn gue considere deba estar rofulada.
La Informacion adiclonal que se solicite no puede modificar las caracterislicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presents ficha técnica, : :

2.4, "]nérerto_
No aplica.

 Preclsitn 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBARDA

R GARACT'ER,IS_TICAS GENERALES DEL BIEN

" Denominacion del bien

Denominacién idenica

Unidad de medida
Descripcidn general

" FIDEOS CORTOS (CORTADOS)
: PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTARO

- KILOGRAMO

. Es la pasla o fideo fabricados a bass de harina de irigo, Upo
Népoles (pasla oblenida mediante proceso de maldeado
mediante boquilla), o Bologna (pasta obtsnida mediante proceso
dé taminado), de tamafio y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension y cuyo conlenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Sorn mas pequenos que {os largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Los fideas corlos deben estar librés de sucledad (impurezas- de crigen animal, inclildos insectos

muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un pealigra para
la salud humana, segtn indica el numerat 6.1.3 da la NTR 206.010;2016, y su Corrigenda

‘Téonica.

Las fideos cortos deben ser eiabdrados con harina fortificada, seguin o indicado an el articulo 5
- del Reglamento de la lLey N° 28314 Ley que’ dispona la forlificacion de harinas " con
microntdilentes, aprobado mediante Dacrele Supremo 012-2008-SA.

Los fideos cortas deben cumplir con as siguientes caracteristicas:

Y

DAD

CALI

Humedad

"1 Méximo 14,0 g/100 g -

{Se tolera una unidad-_més det valor
“indicado.como méaximo}

i Acldez litulable

{se expresard como-porcentaje
de dcido [acllco y sobre la base
‘da 14 /100 g de humedad) °

Maximo 0,46% de acido lactico -

{se lolera 10 % sabre el valor maxime

| indicado) _ :

Caracierlistico

NTP. 206.010:2016 PASTAS
O FIDEGS PARA CONSUMO
HUMANQ, Requlsitos. 2°
Edlcién, vy -su. Gorrigenda |
Técnlca . o
NTP 206.010:2016/GT

1:2022 PASTAS O FIDEOS
PARA CONSUMO HUMAND,

" INOCUIDAD

Color. .- Requisitos.  CORRIGENDA

L Caraclerlstico al producto, Libre de TECNIGAT, 17 Edicién
Sabor y alor sabores y olores indeseabltes como

" ‘agrio, amargo yrancio. ‘

S T Reglamento sobre Vigilancla

Cumplir  con los.  requisites { y  Coniiol  Sanitario  de

gstablecidos. per lg  Direccidn i Alimentos y Bebidas,

Gensral da- Salud Ambiantal e | aprobado medlanle Decrelo

Inocuidad  Aflmenlarla - ~ Digesa,
autorldad nacional compelente!.

Supremo N°® BG7-98-5A, sus
modificatorias  y. regulaclén
compiementaria.

" Precision 1 La en{idad deberd precisar en las bases el tipo de fideos cortos requerido, de'acuerdo con

lo-disponibte en ] mercado, par ejemplo: fideos corlos “canuto rallado

rallade”, "codita lisa”, "munleidn,” "caracal’, ele, -

" "canuto liso”, “larnillo”, “codltos

S Segﬂri artlcufo 12 del Reglamanto del Decreto Legislalivo N* 1062, Ley de Inpeuldad de los Aiimen'los,_aprobﬂd_o medianle

. .Decrelo Bupredma N° 034-2008-AG,

Version 02
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2.2. FEpnvase ylo embalaje : )
El envase que contiene el proeduclo debe ser de material inccuo, estar libre de sustancias que

puedan ser cedidas al producto en condiciones lales gue puedan afectar su inocuidad, y esiar

fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion def productle durante loda -
su vida Olll, segan el articulo 118 del Reglamento sobre Vigitancia y Conlrol Sanltario de
Alimentos y Bebldas, aprobado medianle Decrelo Supremo N 007-08-5A, v sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizade en el Regisfro Sani[ario, segun lo establecido en los
artlculos 105, 118 y 119 del Regtamenlo sobre Vigilancia y Conlrol Saniiario de Alimentos y
Behidas, aprobado mediante Decrelo Suprema Ne 007-98-5A, v sus modiflcalorias,

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso rielo del producto por envase, Ademas,
podré indicar las caracterlsticas-del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, slempre
que se haya verificado que eslas ceracteristicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3. HRoefulado : ‘
El rotulado de los envases de los fideos sorlos debe cumplir con lo gstablecido en el articulo 117

de} Reglamenlo sobre Vigilancia y Conlrol Sanilaric de Alimentos y Bebldas, aprobado mediante
Decrelo Suprema N" 007-98-8A, y sus modificalorias,. Asimismo, debe cumplir con i
NMP 001:2049 Requisitos para el efiquetado de preenvases. 5° Edicién, y la NTP 208.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS, Etiquetado de alimenlos preenvasados. 4* Edicion, segin lo
sefalado en ol numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Corrlgenda Técnica. .

£l rotulade de los envases de fideos cortos debe contener como minimo a siguiente informacion:

- nombré del predudlo; ? o

- declaracién de los ingredientes y adltivos empleados en'la slaboracion del producio;

= hombre y direccion del fabricante; : : R .

-. norabre, razon soclal y direccidn del Importador, lo due podra figurar en eliqua[h adicional,

- ntmera de Registro Sanitario; : _ ‘
- {echa de vencimiento, cuando el productolo requiera con arreglo a lo que eslablece el Codex

Alimentarius o la norima sanilaria peruana que le es aplicable,

- “codigo o clave del lote; .
- condiciones especiales de conservacion, cuande el produclo o reqguiera;

"~ inslrucciones para el uso;
- peso nelo en kilogramos del producto anvasado.

Ademas, el rofulado de los envases de fideos corlos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina fortificada v el rotulado debe especificar |a lista de micronutrientes de la harina, segtin lo
indicado én el Reglamento de’la Ley N° 28314 Ley gue dispope la fortificacién de harinas con
misronutrientes, aprobado mediante Decrelo Supremo 012-2006-5A.

Precision 3: La entidad deberd Indicar.en las bases olra informacion que considere deba eslar rolulada.
‘La informacion adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del bien descritas en

numerai2.1 de la presente ficha técnlca.

2.4, Inserto
Ng aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. _'_GARACTEMSTK;AS GENERALES DE RIEN COMUN
" Denominacién del bien : ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

- Dehominacion técnica
Unldad de medida
Descripcién generaf -

. ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

: KILOGRAMO. .
- La arveja partida son los co |!ed0nes separados y descascarados del

grano de arvela. La arveja es al grano procedente de |a especie Pisum

saliviim L.
alimenticlos.

 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN CQMUN

as usado comdnmente en

estadc seco con fInF‘S

_ Del hien
Ef alimenlo .debe

numeral 5.1 de la NTP 2056,026:2014 (revisada sl 2018).

El'alimento debe presentar {as siguientes caracteﬁsthas:

CALIDAD

ser nocuo y. apto para el consumo humano, segun lo indicado en el

Requlsilos generales

- Estar exentos de sabores y

olores exirafios’ y de inseclos
" vivos, muertos o BN cualqulera
_de sus estadios.

- Estar - exenios de malerlas
extrafias  inorganicas  que
representen un peligra para |a
saiud humana.

-. Estar conformados por
mlsma- variedad (es. declr un
mlsma  color,  forma y. olras
caracterfsﬂcas varistales).

una’

Contehidd de hu.medad

Méximo 15 %

Geado de calidad

Grano infectado

0,00 %

Gra Ao pl.cado

Maxime 080 %

- Grano parlido o
guebrado

Maxirno 2,00 %

. Grano con cascara
A(lesta) B

© Méximo 2,00 %

Grano quemado

" Maximo 0,50 %

Maten]as extranas

“Méaximo 0,20 %

NTP 206.025:2014 (revisada el
2018) LEGUMINGSAS. Arveja
partida. Requisitos. 22 Edicidn

| INocUIDAD

| Servicio

Cumplir con lo establecido por. e
~Nacional ~de, Sanidad
Agrafd. — SENASA, - autoridad
naclonal competente.

Reglamento de Inpcuidad
Agroalimentaria, aprobado |.
mediante . Decrelo = Supremo
N sUS

004-2019-AG, vy
modificatorlas. .

- Preclsién '[:,Ningu'na‘.

1 Segun artfcum 10 dei Reglamanlo del Decram i.eglsfa[lva Ne 1(}52 Lay de Inocuidad de fos Alimenios, aprobadn medianta

. Decreto Supremo N® 034-2008-AG,

Version 07
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2.2 Envase ’ 7 : .
E| allmenlo debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades

. higiénicas, nulricionales, tacnolbgicas y sensoriales del producio. Los envases, Incluido el
materlal de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean ipocuas ¥ adecuadas
para et uso al que se deslinan. No deben transmiil al produclo ninguna sustancia loxica ni olores

o sabores desagradablas. Cuando el producto se envase en sacos, ésfos deben estar limpios,

ser resislenies y eslar bien cosidos o sellados, segln indican los numerales 7 y 7.1 de Ia
NTP 206.025:2014 {revisada ] 2019).

Precisién. 2: La entidad deberd indicar en jas bases el peso neto del prcducfo por envase.
Ademads, podré indicar las caracleristicas def eavasa, tales como: malerial y lipo de cerrado, -
slempre que se haya verificado que estas caracterislicas aseguren la pluralidad de postores.

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

disefio y maleriales de ambalale deben set inocuos Yy apios para uso alimenlarlo, cfrecer una
prolecc'i'éﬂ adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminaclan, evilar dafios y
permilir un eliquetado corfeclo, sequn lo indicado en el numéral 13.2.9 de ia norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENFRALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, ‘

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto s&a embalado, debera Indicar en las bases
ias unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra Indicar las cardcteristicas del
embalaje, lales como: malerlal vy lipo de cerado, slempre que se haya verificado que estas
‘caracler(sticas aseguien la pluralidad de poslores. I . :

2.4 Roptuiado _ : . : ,
Refiérase al numeral 2.5 de 1a oresenle Ficha Técnlca.

" Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado’ : .

. La e¢liqueta de los envases del alimenlo debe cumplir con lo indicado en ef adicula 27
del Reglamento de Inocuidad. Agroalimenlaria, = aprobado ‘medianie " Decréto Supremo
N® 004-2041-AG y sus modificaiorlas, ademds de las disposloiones establecidas en ol
nurnaral 7.2 de la NTP 205.026:2014 (revisada e} 2019). Debe indicar lo sigulente en idioma

espafol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad; .

— contenido neto; - . ‘

— pals de origen o lugar de procedencla; ]

— nombre y direccién det iular de ia aulorizacion sanitaria,
~ nombre 'y direccién del importador, de corresponder;

— Auforizacién Sanitaria de Establacimlento” de  Procesamiento’ Primarto de  Almentos |
Agropécuarlos; : '

- identificacién del lote; ER
- fecha de vencimienlo o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservaclon.
" Piecision 5 La entidad debera indicar en las bases olra informacion que considere deba estar

< efiquetada. La informacion adicional que-se_solio%_ﬁe no puede modificar las caracteristicas del
- bien descritas en el numerat 2.1 de la presente Ficha Técnica, - o . B ;

- 2.6'ln5'ér"to :
© 7 Noaplica,

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA -

1. CARAGTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién deibisn ~ ~ : HARINADETRIGO
Denominacidn técnica © HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO
Unldacl de medida ¢ KILOGRAMO

: Es el producto deslinade al censumo humano que se obtiene de
la molienda gradual y metddica de granes limpios de trigo de las

" aspecles Trificym assfivum o Tricum duruny, durante el cual se

refira el salvado y germen quedando principalments el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
exlraccion. Debe ser forllficada con micronutrienles, segin -
narmativa vigente. Puade tener agentes de tratamlento de harina
yiu otras micronutrlenles '

‘escripeion general”

2, CARAC'I ERISTICAS ESPECIFICAS DEL BSEN COMUN
2.1 Delhign
" El alimento dsbe contener los-nulrientes que establezcan las normas vigentes. La harlna de frige
. debs estar .exenla de sucledad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o
“'vivos o an cualguiera de sus esiadlos) en canlidades que puedan representar un peligro parg
la salud humana. Mo se debe oblener a parfir de granos fermentados o a pariir de granos
ddscompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o inseclos, segdn numeral 6 4

dajaNTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trégo debe pre_senlar las sigulen{es‘earacterféticas‘:

DT
i

T
1 @E

CALIDAD

Humedad | Mamotso0%
. Cenizas, (£5 %)'en : Méx:mo 0,75 %

base saca

- L L o D
Acidez, (£10 %), Méximo 0,10 .

(e);p;as{acéodceognctl)d El cumplimiento cjel_“requisiib se doba
g&rfm?:;)] ? | determinar considerando una humedad de | NTp 205.064:2015 (revisada
. . i1s%enlahaina. el 2020) TRIGO. Harina de

tilge para consumo humano,

Producto homogéﬁép, sin . grumoes [
Requisilos, 1 Edlcidn

-conslderando {a compactacion natural del

Agpecto | envasado y estibado, exento de ftoda
o : : sustancia y cuerpo  extrafie a  su
. naturaleza, C o S
Calpr =~ o - Blanco cramoso

Olo o Cararterlstico sin lndiolos de rancrdez o
r‘ : enmehecimlento

Reglam‘en'to."de la Ley que
= . ] : S - . | dispone a forflcacién ds
e Cumglir can Jo eslablecido eri el articilo 4 | harlnas con micranutrientes- |
. :MICRONUTBIENTES dal documento de |a referepcla, - : Ley -N® 28314, aprobado
: ‘ ’ o -~ - | mediante Decreto Supremo

! N" 012-2008-3A.
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Regiamenio sobre Vigllancia
] - ) . iy Conlrol Sanitario  de
Cumpilrcon los requisitos eslablecidos poi Alimentos v Bebidas

la Direccién General de Salud Ambiental e éprobado mediante Decreto

INOGUIDAD o . !
s Aimerate DG5S | B o7 s
onal com : _ modificalorias  y  regulacion

: | complemeniaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase -
Se deben emplear envases da primer usc y que constituyan suficlente proteccion para gl contenido
del'producto en condiciones normales de manipuleo y ransporte. Los envases, incluido el malerial
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas &i uso para el gue’ se
destinan. No deben transmilir al producto sustancias toxicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en saces, éslos deben estar mplos ser reslstentes y estar bien
cocldos. i peso debe tener una tolerancla de acuerdo a lo indicado en ja NMP 002:2018 Canlidad .
de preduclo en preenvases. 3° Edicién, el peso se considera en base & ta humedad méaxima de
15 %, sagun numeial 12.1 de Ja NTP 205.064:20#5 {revisada ol 2020). ‘ Co

El lipo y malerial de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Saniarlo, segin lo

eslablecldo en los articulos 105, 198 y 119'del Reglamento sobre Vigllancia y'Conlrol Sanitario de

" Alimenlos y Bebidas, aprabado mediante Decreto Supremo N° D07 -88-3A, ¥ shis modificatorias,

,

Precision 2:-La entidad debera indicar en las bases ef peso nelo dei producto por envase; ademas,
podréa Indlcar el lipo y maletial del envase (estas tres caracleristicas deberan corresponder @ 1o
declarado g el Regislro Sanitario del alimento entregado), asl como &l lipo de cerraco; slempre que
sa haya verificado que todas eslas caracteristicas aseguren la piurafidad de postores.

© . 2,34 Embalale .

: Se podra usar ambalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados.
disefio y materliales de ambalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de fos productos para reducir al minimo la contaminacicn, evitar dafios y
permilir un eliquetado correcto, segun lo -indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1669 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3; Sl la enlidad requiere gue el producto sea embalado, debera Indicar en lag bases 16
unidades de envases por embalaje requeridas.” Ademas, ‘podra Indicar las caracterfsticas ©
embaiaje, tales como: matetlai y tipo de cerrado, slermpre que se haya verlficadp due estas

caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado o ,
E| rotulado de los envases de haiina de trige, ademéas de Io contemplado en el articulo 117 del

Raglamento sobré Vigilancla y Centrol Sanltarlo de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante

" Decreto Supremo-N® 007-88-3A, ¥ sus modificalorias y en el arlfculo b del Regiamento de ta Ley '

que dispone la forficacion de harinas con migronulrientes - Ley N° 28314, -aprobado mediante
Decrefo Supremo N° 012-2006-8A, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos

.. para el eliquetado de preenvases; 5° Edicion v Ia NTP.209.036:2019 ALIMENTOS ENVABADGS, -
Etiguelado de alimenlos preenvasados. 8° Edicion’ asl mismo, se debe inciuir la frase "sontieng
glulen”, segin el numerat 12.2 de ia NTP 205.064:2015 (revisada ef 2020). Debe contener la

_siguienta informacién minima en idioma espaiiol: . -

- nombre-del productéj

- ‘declaracion de jos ingredientes y adili\rés empleédos en la elaboracion del producto (fotuiar de o

' manara expresa las proporciones de jos micronutdentes ind!cados en 2l Reglamento de ja Ley
. N° 28314, asimisma s debe inciuir la frase "conliene gluten™); R . T

i Segin aticulo 12 da! Reglamento de! Decrelo Législalivo N° 1062, Ley de Ingeuidad de los Alimentos, aprobadt medhante
~'Decreto Supreme N° 034-2000-AG : L ’ L —— ’
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nambre y direccion del fabrlicante;
nembre, razdn social y dirgcclon del |mportador io qua podré figurar en efic {ueta adicional;

- nimero de Regisiro Sapilario;
fecha de vencimisnto, cuande el producto lo requiera con arreglo a lo que estah!ece el Codex

_Alimentarius o la norma sanitaria peruana que.le es aplicabis;

_ codige o clave dal jote;
- cendiciones especiales dg conservamén cuando el producto lo requiera;

= peso neto en kilogramas def prodacto envasado;
- pals de erlgen

Precismn k5 La anfidad dahera indicar en las basas olra informacmn que considers deba eslar
rotulada, La Informacién adicional que se soficite no puede modlffcar Ias caraclerlsticas del blen
descrllas en el humeral 2.1 de la presenle Ficha Técnloa. |

2.5 Ethuetado '
- Refiérase al nurneral 24 dela plesente Flcha Técnica |

. Precisién 5: Ninguna.

2.6 - Inserfo
. Noaplca.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TEGCNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : SAL DI COCINA
Denominacion lécnica :© SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DI= CGCINA

Unidad de medida - KILOGRAMO :
Descripcion general  : Es |a sal yodada y lluorada de venta directa para consumo humano, de
granulomeltria grosara, con o sin- adiclon de antihumeclantes ¥y que

‘cumple con requlsifos de calidad & inocuidad.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN -

2.1 Detibien . ‘
La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacién debe ser uniforme, segln indica el numeral 7.4.1 de ta NTP 209.045:2006.

" La sal de cocina podrd contoner aditivos alimentarios, segin lo indicado en la legislacion
naclonal vigerile, sagin se indlca en el nureral 7.2 de la NTP 209.015:2008,

L& sal de coclna dehe cumiplir con las siguienles caracier(sticas:

HRbRRAY

CALIDAD

Requisitos sensoriales

1 Aspet Granuiosos ylibre de sustancias
speclo e oo
- o exlrafias vislbles
Color | Blanco
Qlor ﬁ incdoro
Sabor - Salado caracterlstico

' Ret;uisi_l[os flsico gquimicos -

Humedad : Méximo 0,5 %
Pureza . ' Minimo 99,1 % ‘
~ Tamiz ITINTEC 2,00 mm
: - . : (N° 10): Miniro 75 %
Granulpmetria: dgbe pggar ' Tamiz ITINTEC 477 {m
_ PR " o
I _{N° 80): Méximo 30 % NTP 200.015:2006 SAL PARA
Sustancias . o “| CONSUMO HUMANO. 2% Edicion
impermeablilizantes totales | Méaximo 1,0 % ‘
agregadas - :

‘Implirezas

impurezas Insolubles en | .00 015 %

. agua
CBulfato (S04) - | Maximo 0,4 %
Caldo(Ca™ - | Maximo02%
B Magnesio (Mg™) | M&xima 0,2 % | _
" Gadmio (Cd) Maximo 0,5 mg/Ky -
" Cobre (Cu) -~ | Méximo 2,0 mgfi<g
AA'r_s'énié,o (As) N Mjc‘xxiﬁ\b 0,6 mg/Kg
" Morcurio (Hg)  © | Méximo 0,1 mg/Kg
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i,
{

- 'Not'é; Todos 'I_os raquisifos,” menos I-a humedad, esfafén

Hiérro-(Fe). . } ‘Maxdmo 10 mgiKg

' Bario (Ba'h) - - Exenta

‘Malerias nitragenadas Exenla NTP 209.015:2006 SAL “PARA
T R i CONSUMO HUMAND, 2* Edicion
Borates. - Exenta - . _

referldos vy estaran dados en base seca.

_ CXS 193-1995 (2023) NORMA
o - : . | GENERAL PARA LOS
Plomo (Pb) - | Maximo 1,0-mgiKy CONTAMINANTES Y  LAS

' - : TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS ‘

Réglémento del Degreto  Ley
No 17387, Filan .tos  lipos

| Yoda : ‘ ‘ ) .
{para asegurac la proporgion de : : : |de sal para expondio al
yado, an al procesanlenio da fa | 30 A 40 ppm {o mgfkg de sal) piblico en el tarilorlo nagcional,
sal se uflizard el yodaio de , : _ , aprobada por Decreto Supremo
polasto} - . . : e 00223-71-5A, y . sU

modiffeataria.

Fiior : : B Aprugban . normas - para la
(en forma de Moo de sodio o | 200 millgramos de fluoruro dé | adicidn _del fljor a la sal do
; ' ; sodio. por kilegramo de " sal | cansumo humano,” aprobada

‘su equivalents en cualesquiera de :
las sales de fidor autorlzadas & | (200 ppm) mediante Resolucidn  Ministerlal

wsar) . ‘ ‘ ' N® 0131-B5-SA-DVM.

Cu-mpﬁr-"con s fequisiio's‘ Reglérﬁento éobre Vigilahéié y
establecidos por, fa Direcclén | Control Sanilario de Allmentos ¥
General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado. medante |

INOCUIDAD - Inocuidad " Alimentarla — | Decreto Supremo NP D07-08-5A,
: DIGESA, . autoridad - nacional | sus mediflcalorias y regulacion
competente!, - - somplementaria, :

,Pr'eci.sié'n"l: Ninguna. -

2.2 .Envasa A ‘ . : :

- Eb'envase gue conllene el producto debe ser de malerlal inocuo, estar ibre de suslancias gue
puedan ser cedidas at producto en condiclonas tales que ptiedan afectar su Inoculdad, vy astar
fabricado de manera que mantenga fa calldad sanitaria y composlcldn de) broducto duranie foda

~ su-vida uth, segln el arliculo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Aliméntos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 067-98-8A, y sus modificatorias.

El tipo y mat_erial de envase de;bé carrgsponder al autorizado en el Registro Sanitarte, segtin lo
_astablecido en los artfoulos 105, 118 y 118 del Reglamento sobre Vigilancla 'y Controi Sanitario
de ‘Allmenlos y Bebldas, aprobado’ mediante. Decreto Supremo. N® 007-88-8A, y sus

modificatorlas,

Precisién 2: La entldad deberd indicar en las bases el peso neto del praducte por gnvase;

. ‘ademas, podrd Indicar el tipo'y malerfal del envase {pstas lres caracterfsticas debserédn’
- goresaponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de
cerrada; siempre gue se haya verificado que todas estas caracter(sticas asequren la pluralidad

de poslores.: - '

" 1 sagiin artfculo 12 dat Reglamanto del Decré_la“ Leglslalivo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimantas, aprobado medianta

Decraln Supreme N 034-2008-AG.
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2.3 Embalaje : .
Se podra usar embalaje cuando se requlera agrupar varias unidades de alimenlos envasados. El
disefio y materlaies de embalaje deben ser inoguos y aplos para uso allmentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo ta contamlnacion, evitar dafios y
permilic un stiquetado coirecio, segun o indicado en el numeral 13.2.9 de la horma Cedex
CXC 1-1968 {2022) PRINGIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisidn 3: Sila enlidad requiere que el produclo sea embaiado, deberd indicar en las bases
1as unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré indicar las caracteristicas del

embalaje, tales como: materlal y tipo de cerado, siempre que se haya verificado que eslas
caracierislicas aseguren la plurafidad de posiores,

2.4 Rotulado _ .
. Elrotulade de fos envases de ia sal de cocina debe cumplir con lo dispussto en el arlleulo 117

del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanilario de Allmentos y Bebidas, aprobado mediante
Decrelo Supreino N° 007-98-SA, y sus modificatorias, en la NMFP 001:2099 Raquisllos para el
‘eliquetado de preenvases. 5% Edicion, ademas de jo sefalado én el ntmeral 11 de [a
NTP.209.015:2006, Debe conlener la slgulenle informacion minima en idioma espafiol:

— nombre del producto; _
+ declaraclén de los ingredienles y adilivos empleados en la elaboracion del producto;.
— nombre y direccidn det fabricante; : : ' :
— nombre, razén social y direccién del importadar, lo que podya figurar'en ellqueta adicional;
— nlimero de Regletro Sanlario; : ) i -
. — fecha de vencimiento, cuando &l producto lo requlera con ariegle alo que establece el Codex
Alimentarlus o la norma sanilarla perdana que le es aplicable;
- — codige o clave del lole; N o . ‘
-~ el conlenido de yodo y fliior expresado en ppm por kg de sal;
— pals de fabricacidn; o
— peso nelo en kilogramos del produgle envasado; _
~ condicicnes especiales de conservacion: “Manléngase en lugar seco, fresco y prolegldo de la-
luz". ’ B : . ‘

Pi‘eclsiéh 4: La entidad deberd Indicar en las bases offa informacién que considefe deba eslar
rotulada. La informacion adicionaf que se soliclte no puede modificar las caracterfslicas del blen
- descritas en el numeral 2.1 de [a presente Ficha Técpica, . . o '

25 Etiquétado _ .
: Refiérase at numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisian §: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.’

Pracisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
'~ APROBADA

1 CARACTEMSHCASGENERALE DEL BIEN COMUN -

‘Denominac idn del hien :
© CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

: KILOGRAMO
: Bl camote. es la rafz comestlbia pmvenlenie del género y especle

Denominacian técnica
~ Unidad de medida
Descripaldn general

CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA -

Ipamoea batatas L. de la familia de las Convolvuldceas, en estado .
frasco vy deslinada para el conéumo humano.

L"‘CARACTEﬂSﬂCASESPECNHCASDELBE%JCOMUN

2.1 Delbien

El aiimenlo debe presentar las slgu!entes ca:ar‘te{lshcas

CALIDAD

| cada lote de camofe an{aullb débé estar
Uniformidad .| conformado por una misma variedad (es
) decir, cotor, forma y plel)

suslancias extrafias

Exenlo-de:
L — Humedad externa anormal (mojado).
Alloracianes .y | = Ofores y sabores exirafios.

vislhles (erra, pladrag, etc)

Impurezas v materlas exlrafias |.

Tamafio . [didmeiro
perpendicular  al  aje  ds

‘CmmmdeGOmma100mm

Se aceptard por unidad de envase, un

1 orecimiento) . maximo de. 15 % en peso del produclo |
’ . de tamardio diferente al eslabiecido NTP 011.120:1992 (revisada
Desprendimiento . | ow | et 2012) TUBERCULQS Y
dae la p(5| /e RA[CES. Cﬂmﬂle _amﬂri!lo.
- - — s~ i a
Corles, - cloatrices, ] Requisitos, 1% Ediclén
magUlIaduras faximao 2 %
grietas, rajaduras
Brolamiano 0%
'Sanide:d k4 aspaﬂcto ("“’l Pudricléngeca | - 0%
‘loleranclas sa ielleren a - W T — ;
porceniaje  en “peso  dal PUC‘F!C’QG himeda 0%
‘producto  por . unidad “de | Perforaciones, _ -
envase) . .| galerfas. (darfios Maxime 1 % .
causados por . :
Insectos) . ]
Mezclas vane!ales . MaAxima 2 %
Maximo porcentaje |. 5{,/ '
acumulade ' ?

Cumpllr- - con  lo  establecido.  por
" o el

INOCUIDAD 5 vl

- Agraria — SENASA, autoridad naclonal N 004-2011-AG, y  sus

1
compeienler | . _ modificatorlas.

Reglamento  de - Inocuidad |,
Agroalimentaria, aprobado

Serviclo  Naglonal de  Sanidad mediante Decraio  Supremo.

- Piecisién 1: Nlnguna.

t Sagun ﬂrtlculo 10 del Reglamenlo det Decrela Leglslalwo N° 1062 Ley de Inacuidad de los Alimenltos, aprohado medianle

Decralo Supremo N" 034-2008-A0.
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2.2 Envase _
. El alimenio debe ser envasado lomando en consideracién lo establecido en las normas Codex

CXC 1-1980 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE $E

FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben salisfacer las caracterislicas de higiene, ventilacion y resislencia necesarlas
para asegurar fa manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los camotes, y
deben estar exenlos de cualguier materla y olor extrafios, Podran ser sacos, bolsas u olros-
envases, que cumplan con los requisiios que se indican en las Mormas Técnicas Peruanas
correspondientes, segiin indica el.numeral 11.1 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012).

Precision 2: La enlidad debers indicar en las bases él peso rielo del producle por envase.
Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: ‘material y lipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracleristicas aseguran la pliralidad de postores.

2.3 ‘Embalaje 7 . :
Se podra usar embalaje cuando sé requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

disefio y materiales de embalaje deben ser Inccuos:y aplos para uso alimentatio, ofreced una .
proleccion adecuada de fos productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permilir. un etiquelado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2,9 de la fiorma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE |.OS ALIMENTOS.

Precisidn 3: Si la entidad requiere que ol praducio sea embalado, debera indicar en |as bases -
ias pnidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las caraclerlslicas del
embalaje, lales como: malterial y lipo de cefrado, siemipre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de poslores. . :

2.4 Rotulado ‘ s
© Reflérase al numeral 2.5 de la prasente Ficha Técnlca.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado S : .
La eliqueta de los envases del alimenio debe cumplir con lo indicade en -ef articulo 27
del Reglamento de Inoculdad Agroalimentaria, aprobado mediante - Decrelo  Supreno
N D04-2011-AG vy sus modificalorlas, ademéds de las dlsposicicnes establecidas en ol
numeral 90 de ia NTP 011.120:1992 (revisada @&l 2012). Debe indicar lo siguiente en idioma

espaiol :

— nombre del alimento;

.~ grado de caiidad, )

~' contenido nelo; - S

— pals deorlgen o lugar de procedencia; .

~ nombre'y direccion del titular de la auterizacion sanitaria; -

" nombre y direccién del Jmporlador, de corresponder; - _ ' ‘ ,

"~ Autorizaclon  Sanitaria’ de  Establgeimiento de. Pracesamienlo Primario de Alimenlos . -
Agropecuarlos, ' : N . ’

— - identificacién del lote; - o N

_ fechs de vencimienlo o consumir preferenteniente anfes de; -

"~ instrucciones para el uso y conservacion, ' '

‘Precisién 5: La eniidad,debéré Indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
eliquetada. -La Informacion adiclonal que se soliclte no’ puede modificar las caracléristicas del
blen descritas en el numeral 2.1 de |a presente Ficha Técnica. : L

2.6 Inserfo
~ No aplica. .

PréCisibn_b‘: Mo aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

-'i1.'OARACTERmTwAsGENmqustLBmmcomUN
Dehommacién del hien : COL GRESPA CALIDAD PRIMERA
Dencminacién (éenica @ COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

Unidad de madida D KILOGRAMO :

‘Descripcion general  : Hortaliza de la familla de las cruciferas correspondiente a la especie

' - . Brassica oleracea var. Sabauda |.. Se le conoce con &l nonthre de
repollo’. :

2. CARAcTaﬁSHCAsESPECHWCASDELBuﬂucomDN'

2.1 Del bien . :
El alimento debe prasentarse limplo y fresco, pertenecer al mismo culiivar y tener un gradc de
madurez comercia que le permita soportar el maniputeo, transporte y conservacion en buenas
‘condiciones, segun indica el numeral 3.1.1 de la NTP 011.108:1874 (revisada &l 2018) y su
Corrlgenda Técnica. . ‘ ‘

- Etallmento .d‘ebe' presentar las slguiéntes caracterlsticas:

Color B .' Tiplcodeipmii\fé‘r“‘
Ferma - . | Tlpica def cuttivar

_ - , | Lps cabezas dshen, presentarse |
Consislencia duras, firmes y compaclas, saivo
- | toleranclas indigadas.

Las cabezas no dehen presentar
) alteracicnes producidas por agentes

NI bloldgloos, mecanicos Yy . por
Sanlrdad presencia de sustanclas. exirafias,
’ salvo loleranclas. Indivadas en la
presenle ficha técnica,

| NTP. 041.108:1974 {revisada
el 2018) HORTALIZAS. Col
—e————————— Crespa. - 1" Ediclén y
Mas de 31 cmi més de | g Corrigenda ~ Técnlca

Féctore-s de;calidad

Témaﬁ‘n Relécidn diéhﬁetro}j)éso

A

R , 6000g NTP 011.108:1874 (revisada el
Tamaio (relaclon [ 'Mas de 23 cm a 31 em; | 2018)/CT 1:2018 HORTALIZAS.
CORRIGENDA

didmetro/peso) - . B |masdeasoogasooog | Cof  erespa. |
| ‘ : Lia | TECNICA §. 1* Edicién

Tolerancia: 10 % de colgs de calidad
inmediata inferlor. - '

| Gonslstencia Tolerancia | 6 % de cabezas blandas ~
' o - dem -

| Tolerancla: & % de cales con mas de
o . | 6 em de longltud dei tocon. '
Longitud del focon L ‘ o

o . Las. cabezas deben presentar una
longitud  del tocon fal, que no
provoque dafios en las cabezas
contiguas durdnte &l transporte.

{, %egin la Aeal Academia de la Lengua Espaficla, la patabra “col” es sindnima de *repolin”. -
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CALIDAD -

M° de hojas coberloras

610 (2 2)

Tolerancla: méaximo 5 % de coles de

calidad segunda

Dafos éntomoléqicos {plagas)

Comeduras de hojas
. producidas por

gusano medidor

(Pseydoplusia sp.)

Tolerangia:

Maximo 2% de coles con
perforaciones solamenle en las hojas
cobertoras, en nimero y Area
variables (no imitanies).

Deccloracion,
pudricion, Fumagina;
producidas por
pulgones
(Brevicoryna
brassicae)

| observdndose . 1a

Tolerancia: -
Maximo 3 % de coles con colonias
presentes solamente en las hojas

cobertoras, comprametiendo un area-

de hasta 10 cm de diamelro,
decoloraclon
consiguiente de dichas hojas y la
presencia (no suampre) de fumaglna _

Perforaciones
producidas por
gusanos de lisra
{Necluideos)

Tolerancla: .

Méximp 1%  de coles “con
| perforaclonss en las hojas

coberloras finlcaments, de hasta

3 cm de didmelro. Localizacién:
Parle inferlor de la cabeza.

Daﬁos fltopéioléqi_cos

4 Crespa. | 1°
tsu . _Corrigenda

Pudricion  hiimeda
{producida por
Esclerotiniosis)

Tolerancia:

Méximo 1% ds coles con atagque
localizado an el loctn o en la base
{peciolo} de Jas holas cobertoras, el
que se manillesta en el locén
mediante una pudricién hiimeda que
afecta su parte basal en una lengitud
de aproximadamente 0,5  cm,
mientras gue en las hojas cobertoras

‘la pudricion himeda afecla un area

méaximo de 3 em de didmefro. Es
necesario’ precisar que la cabeza en
si no 'es afeclada,- pudiendo

" Manchas (prqduéidé
por Mildid)

eliminarse . las parles afecladas
(tocdn y hojas cobertoras) mediante
remocion.
Fo!eranc

Maximao ‘]% de coles con alaque
Jocallzado- en las hofas . cobertoras
ylo en las hojas superflclales de la
cabeza en s, estando-dicho ataque

en una elapa iniclal, cbservéndose -
Jog signos de hongo {miceilo, que |
forma una ligera efforescencla blanco -

plomiza);, en -un  Area’ (Unlca Y

‘acumulaliva), de maximo 5 cm de

diametro

NTP - D11.108:1974 - (revisada
el 2018) HORTALIZAS. Col
Edicién y
‘ Técnica
NTP 011.108:1974 (revisada el
2018YCT 1:2019 HORTALIZAS.
Col crespa, CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion -

.\/'ersién 09

Phgina 2 de 4 ..




AREAIA A

'.Lf : = g ;Rf%@ B RN

CALIDAD.

NTP  011.108:1974 (revisada
sl - 2018) HORTALIZAS. Col

‘ - o | Crespa. 1% Edicidn y
Cabeza reventada haximo 4 % : U Corrigenda Técnica
‘ ' ' NTP 011.108:1974 (revisada e
201BYCT 1:2019 HORTALIZAS,
Col crespa. CORRIGENDA

Dafectos comelciales

Cabaza magullada - ‘ Maximo 5 % :
. o TECNICA 1. 12 Ediclon

o . . Réglamento de Inocuidad

: Cumplir con o establecido por 7
gl Servicio Nacional -de Sanidad Agrqa!lmenlarla, alprobado
INQCUIDAD . . ; mediante  Decrele  Supremo
: Agraria -~ SENASA, auloridad | (o :
‘ : 2 - Mo 004-2011-AG, Yy 8US

naclonal competente?, .
: modificatorias.

Precisi_éh_'l:; La enlidad deherd pracisar an las hases el lamafo de la col crespa calidad primera
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnlca; por elemplo: Col crespa de
calidad primera, de tamafio B, _ : ’ ' .

2.2 Enhvase’ :
E| alimento debe ser envasado tomando en conslderacion lo gstablacido en fas normas Codex
S CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENFRALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 532003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥
 HORTALIZAS FRESCAS: y CXC 441905 “(2004) CODIGO DE" PRACTICAS- PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE BE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

El a]fmento debe ser acbndioionado de- tal manera que queds protegldo, venilado y bien”
presentado, sagun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1874 (revisada el 2018) vy su

Cairigenda Técnlca, : ‘

Précisién 2: La entidad deberd Indicar en ias bases al peso nete del producto por envase.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas dal onvase, lales como: matsyial y tpo de carrado,
slempre. que se haya verificado que eslas caracter(slicas aseguren la pluralidad de postcres.

- 2.3 Embalaje .. -~ : K ‘
.. Se podra usar embalaje suando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y riaterlales de embalale deben ser inocuos 'y aptog para uso allmentario, ofrecer una’
' proteccién adecuada de los productos para reducir al minlmo la contaminacion, evitar dafos v
permitir un efiquetado correcto, segtin fo Indicado en el numeral 13.2.9 da la norma Codex
. CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENFRALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. ‘

‘Precisién 8: 81 1a enfidad requlere que e! produgto sea embalado, deberd indicar en las bases

las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podré indlcar las caraclerlsticas del

- embalaje, tales como: maieral y flpo de cerrddo, slempre gue se haya verificado que estas
- caracterfstlcas aseguren la pluralidad da poslores. . '

2.4 Rotulado . o : :
: “Refiérase al numeral 2.5 de |a presente Flcha Técnica.

. Presision 4; Ninguna.

2.5 Efiguetado ' C . .

. La eliqueta de los envases del alimenla debe cumplir con Jo indicado en el adlcula 27
.del - Reglamento  de lnocuidad  Agroallmentaria, aprobado medlante Decreto Supremo
N® OO&—QOHAG v sus modificatorlas, ademas de las disposicionas - establecidas en el -

z Ségun'arllcul‘o 10 del Regiamento del Decrato. Laélslélivo N® 1062, Ley de Inoculdad de los Allmenlos, aprobado medianle
" Daerslo Suprema N° 034-2008-AG. . , :
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numeral 6.3 de la NTP 011,108:1974 (revisada el 2018) y su Contgenda Técnica. Debe indicar lo
siguiente en idloma espafiol: .

— nambre del alimenlo;

— nombre de la varedad, cullivar o fipo comercial;

— calidad;

— tamafo;

— contenido nelc;

~ pals deorlgen o lugar de precedencis;

— nombre y direccion del lilular de la autorizacién sanilaria;

— nombre y direccion del imporlador, de corresponder; :

— Aulorlzacién Sanilarda de  Establecimiento de Procesamienlo Prmario de  Allmentos
Agropecuarios;

— {dentificaclén del lole;

- fecha de vencimiento o consumir preferenlemen[s antes de;

— instrucclones para el ugo y conservacion,

Preclsion . La entidad debera indicar en las bases olra informacion que considere deba estar
" gliquetada. La informaclén adicional que se solicite no puede modifllcar las caracleristcas dol
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Figha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisi6n 6; No aplica.
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1. CARACTERiSﬂCAS GCNI:RALLS DEL BH:N CDMUN

Denomlnamr_’m del bten @ P
-Denominaclon téonica
Unidad de medida

. Descripcién general

~FICHA TECNICA
- APROBADA

PAPA CANCHAN CALIDAD F’RIMFRA

sugendo es para fntunas

'CARACTERISTICAS ESPEcIrtCAs DEL Bu:N COMUN

- PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA

: KILOGRAMO
- La variedad Canchén, ‘también conocida como “papa rosada” por el

color de su cascara, tlene pulpa caier blanca &

blanca cramosa y el uso

'Dei blen

E| alimento debe presentar las mgulenlea catactarlslicas:

CALIDAD |
Cada lole de pa;}a debe estar
conformado por la misma varledad.
Las  papas varledad  Canchén
deben presentar las  siguientes
o cargolerfgticas: S
Uniformidad - g o
c - Formaredondsada. 7
_ plel de . coler rojo,  ojos
~ superficlales.. ' '
- Pulpa de color blanca a blanca
cremosa.
Dlamelro ()  Callbres
y peso () Exira Primera - Segunda
: o Dmayor | yaq.q02 | 10176 448 ' g
Tamafia® - _ (om), . o T I NTPO14.118:2018 PAPA'Y
‘ D menor o . | sUS DERIVADOS. Papa.
07-72 1-b 0- 2 !
{mm) 177 ! ! 038 | Definiclopes y requisiios,
= i - a '
P{Z‘“;" 636320 | 318155 | 16429 3 Fdiclon '

=Sanidad y aég'et:io ‘ '

Inmadurez (papa
pelada o pelona . con’
levaptarfenlo de ptel)

Cortes clcatrlc:es

Méximo 1 %-mim

Maximo 2 % mim

magul!aduras gr_ietas,
rajaduras
rctamlento ' a %‘.mlm
Verdeamiento ' 0 % fafm
_ 7P,ud_rlctén seca ' 0 % mlm’
" Pudricion himeda - 0% mim

1 Lns diémaims mayur y menor eslén referidas a las dlmens(or;es méximas ¥ mmlmas de s ‘sjas longliudinal y Iransversel dgl
N lubemuln cuando se intersecan en anguto recto. A - S

Varslén 09_ R
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Comeduras,
erforaciones, galerlas .
p v Y Maximo 2 % mim

por NTP 011.418:2016 PAPA Y
SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones  y requisiios.

(dafios cvausados
Insectos y roedores)

. ) 0
Mezclas varietales 0% FT“’m . 3" Edicidn
Porcentaje maximo ‘ 5% mim -
acumufado :

. . | Reglamento de Inocuidad
:(ajlumspclelrrvicifjonNz:giongismg:fcng)anidp;cll Agr_oalimen[aria, aprobado
INOCUIDAD Adraria — SENASA. auforidad naclonal medianie Decrefo Suprema

d ' ' : N° 004-2011-AG, y sls

2 ,
compelente?. | | modificatorias.

Precision 1: La enlidad debera precisar en las bases el tamafio de papa Canchén calidad -
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por elamplo: Papa
“Canchan calidad primera de calibre primera. ‘ - : :

2.2 Envase . . ‘ S
" Ef alimento debe ser envasado seglin lo eslablecido en las narmas Codex CXC 1-1069 (2022)

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS' Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1995 {2004) COPIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de fal mancra que el producto duede debidamente

prolegido.

Los envases deben salisfacer las caraclerislicas de higiene, ventilaclén y resislencia hecesarias
para asegurar la manipulacién, el transporie y.la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podrédn sér sacos, bolsas U otros envases del

- mismo tamafio, gue cumplan con los requisifos que se indican en las Normas Téonicas Peruanas’
" corréspondienies {por sjemplo: NTP 231,275, NTP 311,313, stos).. e

Precisién 2: La enfidad deberd indicar en las bases el peso nele del producto por envasel
Ademas, podrd Tndicar las caracleristicas del envase, tales coma: materal y lipo de cerrad
sipmpre que se haya verlficado (us estas caracler(sticas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3 Embalaje ) ‘ '
Se pod:a usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenlos envasados. El
disefio y maleriales de embalaje deben ser inocuos y aptos para use almebtario, ofrecer une
proteccion adecuada de los produclos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y

~permitir un eliquetado correcto, segun lo indicade en.el numeral 13.2.9 dé-la norma Godex -
CXG 1-16960 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

© Precisién 3! Si lg entidad requiere gue el producto sea embalado, deberd indicar &n las bases
las unidades de envases por embalaje requertdas, Ademads, podra indicar las caracterislicas del
‘embalaje, tales coma: materdal y lipo de cerrado; slempre gue se haya verificado que estas -
‘caracteristicas aseguren la pturaildad de postoras. - - ' .

2.4 Rotulado - | -
" Refiérase al numeral 2.5 de la presenle Ficha Técnica,

Precisién 4: Ninguna,.

E Segiin arllculo 10 el Reglamenlo del Decrel:o Legi_siailvd M° 1062, Ley de Ihocuid'a_d de los Alimehlos;'ap_rohado‘medla'n[e' o
Dacrelo Supremo H* 034-2008-AG, : . S : o
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2.5 Etiquetado =~ ' S _
La ellqueta de los envases del alimenfo debe cumpllr con lo indicado en el articulo 27

* del Reglamento de Inccuidad Agroalimeniarla, aprobade medlante Decreto  Supremo
N 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe Indicar io siguiente en idloma espaniol. '

nambre del alimento;
contenido neto;
pals de arigen o lugar de procadencla;

" pombre y direccion del litular de la autorizacién sanltaria;

nombre y direccidn del impariader, de corresponder;

- Autorizacién Sanitarla de Establecimiento’ de Procesamiento Primario de Allmeﬁtos

Agropecuatios,

" ldentificacisn dal lote;

fecha dé vancimiento o consumir prefereniemante antes de;
instrucciones para el yso y conservaclon.

Pr'er_;i'sién_ﬁ: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba eslar .
- eliguelada. La informaclén adiclonal que se solicite no puede modificar las caracleristicas del
bien desciitas 60 el numeral 2.1 de la presente Ficha Técniea,

2.6 Inserto ‘
" No aplica.”

“‘Precision 6: No aplica,
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1. CARACTERISTICAS GEN

FICHA TECNICA
PROPUESTA

ERALES DEL BIEN GOMUN

Denaminaclon del bien !
Denorinaclon écnica
Unigdad de medida
Descripcion general
e

s sancochado.

- GARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMYIN

PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA
. PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD PRIMERA

¢ [KILOGRAMO
- La variedad Yungay liene puipd cremosa amarillenta y el uso sugerido

Del bien
£ allmento dehe presentar fas siguientes caraclerfslicas:

Cada lole de papa dsbe estar

conformado por’ la misma variedad.

Las papas variedad Yungay
deben . presentar ~ las _ sigulentes
caracteristicas: ' :
“Unif ' - , »
Uniformidad - Forma oval — chatos tamano
grande y compaclas.

_  Pigl amarillenla con jaspes rojlzos,
pjos ~ supetficlales y en poco
nomero. ' ‘ '

—+ Pulpa cremosa amariilenia.

Digmelsa (D) - Calibres .

ypesola) o Exlra | Pdmera | Segunda
D mayor f S
o . 51- 03- 7
Tamafio’ () 161-104 | 3‘73 45
i " pmener |
{mm; 7 101-61 60-45 , 44-32
P o 710321 | 320432 | 13420

Sanidad v a;gecto

Inmadurez {papa
pelada o “pelona con
levantamiento ds piel)

© Maxime 1 % mim

Cortes, cicalrices,
maguiladuras, grielas,

Maximo 2 % m/m

 Pudricion humeda

rajacluras ‘ )
: Broia:mie'nlor 0,% mfm
_‘\/'er'déamienld ‘ 0% m}'r_n

l Pudricion seca 0 % mim
0 % mfm

NTP 014.119:2016 PAPA Y|

SUS DERIVADOS. .Papa.

Definiclones

v reduisitos.
3* Edicion :

. ¢ Los didmalrgs mayor y menor sstan referidos a las dimensiones méx

.. {ubgreulo cuando se inlersecan en Anguio reclo.

Version 09
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~ 22 Envase.

CALIDAD S o

Qoimeduras, .
perforacionas, galarias N : _
" (dafos causados por hdximo 2 % mim NTP 41.119:2016 PAPA Y
Inseclos y roadores) - : SUS IDERIVAL XS, Papa.
} Mezclaé varielales ‘ 0% m/m . : g)fggir;ligl;es v requisilos,
Porceniafe maximo ‘9 o ‘
acumulado , : 5 % m/m

: fi Regliment , de inocuidad
Curnplir con fo  eslabigcido  por po
y el ‘Serviclo Nacional de’ Sanidad Agrofﬂma‘,i A, apmpado
INOCUIDAD : . . : mediante Necrelo Supremo
Agraria - SENASA, auloridad nacional | ., ri s -

' 2 A Ne o ond-20i1-AG, y sus
competenta®. ‘ L

‘ ‘ maor 1zt nias,

Precisién 1: La entidad deberd preclsar an [as bases el famafic de papa yungay calidad primera’
requerido, de acusrdo a lo establecido en la presente Ficha Téenica, ply ejemplo: Papa Yungay
calidad primera da calibre primera. '

]
'

i aflmente debe ser envasado segln lo eslablecido en las nom: s 'Codex CXC 1-1969 (2022)
_ PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2008 (2017) CODIGO
" DE " PRACTICAS DE - HIGIENE ‘PARA LAS FRUTAS * HORTALIZAS FRESCAS vy~
_CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ZAVASADO'Y TRANSPORTE DE
© FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera qua &' producto quede dabidamenle

protegido.- ' g : : -

- L.os envases deben salisfacer las caraclerfslicas de higieris, venillacion y reslstencia necesajias .
para asegurar 1a manlpulacion, el transporte y la conservaclon aproplada de las papas, y deben
aslar exentos de cualquler materla y olor exlrafios, Podran 8ol sacos, bolsas U otros envases del .
mismo tamafo, que cumplan con los requislios que se ‘ndicen an las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por efemplor NTP 231.276, NTP 31..313, etc.). ' : '

-Prenis‘k’m 2: La entidad débera %ndlcaf en las basas el peso nelo del producto por envase.

- Ademas, podra indicar Ias caractgristicas del er_wafsé, tales-como: material y tlpo de cerrado, -
" glampre que se haya verificado que eslas caraclerlsticrs aseguren ia pluralldad de postores.

2.3 Embaiaja - S 7 :
© - Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar valias unldades de alimentos envasados, El
_disefio v materlales de embalaje deben ser inacuas y aplos para usp allmentario, -ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al min'ma ta contaminacién, evitar dafios y
© permitir_un etiguetado correcto, seqin lo indicade en. e numeral 13.2.9 de la norma Codex
_CXC 1-1960 (2022) FRINCIPIOS GENERALES BE HIGIENE DE L.OS ALIMENTOS.

. Preclsién 3: Sl la entidad requiere que ei preducto sea embatadc. deberd Indicar en fas bases
- [as unidades de snyasges por ambalaje requeridas. Ademads, podré ,adicar las caracter(sticas dol
.7 embalale, tales como: materlal y fipo de cerrado, slempre que se haya verlficado que estas -
. caraclerfsticas aseguren la. pluralldad de postores. ‘ .

2.4 Rotulado: o _
- Refiérase gl numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Preqléién 4; Ninguna.

"2, geqdn articulo 1(}'(;{5[ Reglamentc del Dscreta Leglslativa N° ‘1082, Ley de inocuidad da Jos Alimentos, aprobado-medianie

+ Peorsto Supremo NP 034-2008-A6,
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2.5 Etiguetado’ |
a eliquels de log lenvases del almento cebe curnpl:r con lo Indicado en el articulo 27

del Reglamento dé Incculdad  Agroafimentaria, . aprobado mediantg’ Decrefo Supremo
N® 004-2011-AG y suis modificatorlas. Debe indicar Io sigulenle en idioma espafiol:

— nombre del alimgnto;

- conlenido neto;

— pais de origen oilugar de procedencis;

— nombre y direcclén de! Ulular de la autorizacion. sannarla

— nombre y direcclon del imporlador, de corresponder,

Aulorizacién Sanliaria de Establecimiento de Procesamlento . Primarlo  de Allmentas‘
Agropecuarios;

— Identificaclon del lole;

~ fecha de vencimiénlo o consumir preferentemente antes de;

— Inslriicciones para el uso y canservacion. ‘ ’

Precision 5: La entidad deberd indlear en [as hases olra informacion gue considere deba estar
eliquélada, La informacion adicional que se solicile no puede modificar las caracteri&.(mas del
. bien descrllas en gl numeral 2.1°de [a presenle Ficha Técnica.

2.6 Ensaftcr :
- No gplica.

Precisidn 6: No aplicé.
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_ FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTJCAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denomlnaclén del blen :
Denominacion téenica

~ Unidad de medida
‘ Deacripcmn general

P KILOGRAMO

ZAPAUI)MACRECATEGORU\PMMERA
:ZAPAiu)MACRLCATEGDRM\MﬂMERA

: Zapallo macre, es e} frulo de la especle Cycurblta méaxima Duch, de la

" famllla de las cucurhltéceas

C 2 CARACTER[STICAB ESPEC[F[CAS DEL BIEN COMUN

"'Del bien

Ei allmento debe pertenecer al mismo cullivar y debe tener sl grado de madurez comerclal que

le permita soporlar adecuadamente el manipuleo, ransporle y conservacion en buenas
condiclones, segan indica el numeral 5. 1.1dela NTP 011.114:2015,

El allmento debe presentar las sigulentes caracleristlcas:

CALIDAD

Prasehta_ﬂién

daban
timpios,

los frutos de zapallo
presentarse maduros,
frascos, Pnterosysanos

Sanidad-

—~ Dafios

| Para

Las frules dehen presentarae sanos

es declr,. libres de ataques de
insectos y enfermedades, salvo las
sigulentes foleranclas:-

: entomolégicos:
~ parmiten dafios superficlales que
no compmmetan la pulpa.-

- Dafios f|topatolégicos 0%

ios daios
pudriclones

el caso de

fliopatotdgleos,  las

‘potorlamente - marcadas  determinan

" Se |

ia eliminacién del fruto.

. Dureza de cdscara

Los frutos- deben presentar la
suficlente: dureza de cascara que

asegure que el manajo post-cosecha

no delerforard su-catidad flslca. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia due presente al ser

penetrada con la ufa; tenléndose .

(jue A mayor dureza, mayor debe ser
8su categcr!zaclén

El zapa!lo macre categorla prifmera

dehe tenar uma dureza de cAscara de’

grado alla,

1 2° Edicién

Color de céscara

Desde verde escuro, verds piomizo,
verde . clara hasta crema. Con
aspecto.  [ustroso, liso 0
hendiduras longltudinalas.

cen .

NTP 011.114:2018 HORTALIZAS.
Zapalla MACTE. Requisilos.

Varsian 06
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Los frutos deben prasentar la texiura
de pulpa lo suficienlemente firme que
asegure que el manejo post-cosecha
no debe defericrar su calidad [isica.
Este paramelro se debe evaluar de
Texlura de puipa | acuerdo a Ja resislencia que la pulpa
oponga al {aclo. '

Izl zapalio macre calegoria primera
debe tener una lextura de pulpa da

rada firme, : | :
. il o NP 011.114:2015
£l zapallo -macre categorla primera | HORTALIZAS. Zapallo macre.
Color de puipa debe lener color de pulpa amarillo | Requisitos.
o fuerte, ) ‘ 22 Edlcidn
Tamafo _ Peso minimo 25 kg {

Tolerancia de, Défecto_s _

Se permilen dafios supstficlales que
no compromelan la pulpa o muesiren
dafios de pudricion.

| Magulladuras vy
rajaduras

‘Corles ) ' - 0%

No ‘compiomela el “gelado de la
pulpa. Sin prdiicionss.

Tolerahcia acumulativa

U o Reglamenlo -~ de Inocuidad

(_:umphr‘ con io‘ eslarblecldo Ipor Agroalimentaria, aprobado

el Serviclo Nacicnal de Sanidad i De g )

Agrarla —. SENASA, auloridad | [o *3”%4 ﬁ“reéo Supremar i

nacional competente’. : N 004-2011-AG, 7y~ sus
: ‘ mpdiﬂcatonas.

IMOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase g A . : L 7
- El'aliménto podra Ser no envasade, pero su manlpulaclén debe tener en consideracion 1o
eslablecido en fa norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ay
LOS ALIMENTOS y otros texlos perlinentes del Codex, asi como la reglamentaclon nacional :
vigenle, segun indica el numerai 10.1 de la NTP 011.114:2015:

El alimento se transporla a granel y se comercializa de acuerdo af peso de cada unidad.
Los zapallos tamblén deben ser acondicionados de tal. mariera que eslén protegidos de
© afios mecanicos Y- adecuadamente venlllados, . segun los numnerales 8.1 y 8.2 ‘de Ia
NTP 0114142006, : - . ' o o .

Precisién 2 La entidad debard indicar en las bases el peso nelo del producto bar.eﬁvﬂse, enel -

caso de que se encuentre envasado. Ademas, podr4 Indicar las caracterlsticas del envase, lales
" comao: materlal y fipo de carrado, ‘slempre que Se haya verificado que eslas caracletisticas ~. -
aseguren la pluralidad de poslores. - ' o : ' S

2,3 Embalale .. . , : L o o o
-+ . 5epodra usar embalaje cuando se requiera agrupai varlas unidades de allmentos envasados, E|
diseiic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentarld, ofrecer una .
prolecc‘fén adecuada de los productos para reducit al minimo fa contaminacion, evitar daﬁés ¥
permillr un eliquetado corfecto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la .normé,Godex‘
' Begin artioulo 10 del Reglamenio del Desrelo Leg'lslal}va'N" 1062, Ley de Inocuidad de-ios Alimenlos, aprobado medlante
-~ Decrelo Supremo NY 034-2008-AG.- : ) . :
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CXC - -’19‘5‘9' (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

- -Precisién 3 Si la entidad requiere. que 8l produclo sea embalado, debera indicar en las basgs
. las unidades de envases por embalale requeridas. Ademas, podra indicar las caracterfsticas del
embalaje, tales coma: material y lipo de cerrada, siemp|e que s8 haya verificado que estas.

garactaristicas aseguren la plumlldad de poslores.

C24 Rofu!acfo
' . Reﬂérase al numerdl 2.5de h presente Flcha Técnica.

Precisién 4 Nlnguna. "

2.5 Eftquetado
- Los alimenlos agmpacuanos primarlos deben estar adecuadamente Identificados para facilitar su

raslreablildad mediante etiquelado, documantacién o Informaclén pertinente segin lo sefialado
en el artlcule 27 del Reglamento de Inoculdad Agroallmenlarfa aprobado madlanle Decreto

~ Suprema N° 004+ 2011-AG y sus modificateriag,

En caso de eslar enms’ados la eliqueta de Ips envases del alimento deba cumplir con lo
Indicado en articulo 27 del Reglamenlo de Inocuidad Agroalimentarla, aprobado medianle
Decreto Supramo Ne 04 2011 -AG V¥ sUs modlﬁca torigs. Debe indicar o siguiente en.idioma

. espanol

- nambre dei alimento;

~_ fompre de fa varladad, cultivar @ lipo comermal

.~ contenido nele;
- pals de orlgen o lugar dé procedencia;
‘— nembrey diracclén del ttularde fa autorizacldn sanltar%
- — nombie y diracclén del importador, de corresponder;.
Aulorizacidén  Sanitarla  de Estableclmieﬂto de Procesamlenlo” Primatio de Aiimenl 5.
- Agropecuarios; ) ] : . o -
- Idenlificacian del lote;
Co- .fecha de vencimienlo o consumlr pmfcreniemen[e antes de
C—n Instrucciones para elusay oonservac:ioa ‘

- Premslon 5: La enlldad deberé Indlcar en las bases ofra lnfmmaclon que considere deba estar
ethuelada La informaclén adicional gue se sollcits no puede modificar.las caracteristlcas del

bien desciitas en &) numerat 2 1'de la presente Ficha Tecnica

i 26 _[nser'to
- No aplica.. -

Precistdn 6: No aplica.
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