FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : QUINUA GRADO 1
Denominacion técnica : QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua (género y
especie Chenopodium quinoa Willd.) que han sido sometidos a
operaciones o procesos de limpieza, escarificado, lavado, secado,
despedrado, seleccion (clasificacién) y eliminaciéon de granos
contrastantes (granos de color), resultando un producto apto para la
comercializacion 'y el consumo humano (alguna operacién
opcionalmente puede repetirse).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los granos de quinua deben tener el
color caracteristico de la variedad o
ecotipo utilizada como materia prima,
- - deben estar exentas de olores
Requisitos minimos de ~
) extrafios o desagradables.
calidad
Su aspecto debe responder a un
grado de homogeneidad respecto a
caracteristicas sensoriales.

Requisitos quimico proxi
seca)

males (Valores expresados en base

Humedad Maximo 13,0 %
Proteinas Minimo 10 %
Cenizas Maximo 3,5 %
Grasa Minimo 4,0 %
Fibra oruda Minimo 40% NTP 2050622021 GRANOS
Saponina Menor que 0,12 % Requisitos. 3% Edicion
Tamaino de | Diametro promedio
los granos | de los granos (mm)
Tamafio del grano Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,40 2 1,70
Pequefios Mayor a 1,20
Grado (tolerancias de calidad)
Sensoriales
Granos enteros Minimo 97 %

Granos quebrados

Maximo 1,0 %

Granos danados
(manchados)

Maximo 0,5 %

Granos germinados

Maximo 0,25 %
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Granos recubiertos 0%
Granos inmaduros Maximo 0,5 %
Granos contrastantes Maximo 0,5 %
Impurezas totales Maximo 0,25 %
Fisicos

Piedrecillas en 100 g Ausencia NTP 205.062:2021 GRANOS
de muestra ANDINOS. Quinua en grano.
Requisitos. 32 Edicion

Insectos (enteros,

Ausencia
partes o larvas)

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por granos de quinua
procesada de la misma calidad. La
parte visible de los granos en el
envase debe ser representativa.

Homogeneidad

Reglamento de Inocuidad

— Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado

Agraria  — SENASA, para :
INOCUIDAD alimentos de procesamiento rﬁ()edlag(’;i_z(l)ae;:_r;\ateo Supresnl]g
primario?; o, Y

modificatorias.

Cumplir con los requisitos

establecidos por la Reglamento sobre Vigilancia

autoridad nacional Direccion General de Salud |y Control Sanitario de
competente’. Ambiental e Inocuidad | Alimentos y Bebidas,
Alimentaria — DIGESA para | aprobado mediante Decreto
alimentos elaborados | Supremo N° 007-98-SA, sus
industrialmente (fabricados)?3. modificatorias y regulacion

complementaria.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio del grano de quinua grado 1
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Quinua grano
grande - grado 1.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
envases y embalajes deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o interno al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar y
garantizar la inocuidad y aptitud del producto durante el transporte, la manipulacion,
conservacion y comercializaciéon apropiada de los granos de quinua, segun lo indica el
numeral 7.2 de la NTP 205.062:2021.

La autoridad competente dependera del proceso seguido para la obtencién del bien; si la operacion de secado es natural, es
decir solo implica una transferencia de masa y no necesariamente se requiere control (como en el seco salado,
deshidrataciéon osmética, etc.), la autoridad competente sera el SENASA; en ese sentido, el bien y proveedor deberan cumplir
con lo establecido en los documentos técnicos de referencia emitidos por el SENASA en materia de inocuidad alimentaria.
Sin embargo, si el secado es de tipo industrial (secado por aire caliente, liofilizacion, atomizacion, etc.), la autoridad
competente sera la DIGESA; en ese sentido, el bien y proveedor deberan cumplir con lo establecido en los documentos
técnicos de referencia emitidos por la DIGESA en materia de inocuidad alimentaria. La entidad no requerira hacer dicha
precision, es responsabilidad del proveedor cumplir con lo establecido por la autoridad competente correspondiente segun el
proceso seguido para la obtencién del bien de la presente Ficha Técnica.
2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
3 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, 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.

Precision 2: En el caso de que el bien se encuentre controlado por el SENASA, 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.

En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, 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 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. 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
Si al alimento le corresponde que sea controlado por la DIGESA, el rotulado debe cumplir con 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, con la NMP 001:2019
Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion y con el numeral 8 de la
NTP 205.062:2021. EIl rotulado debe contener la siguiente informacion minima en idioma
espanol:

nombre del producto;

— clasificacion, tamafo y grado;

— declaracién de los ingredientes;

— nombre y direccion del fabricante;

— nombre, razén social y direccidon 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, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la luz";

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

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
Si al alimento le corresponde que sea controlado por el SENASA, la etiqueta de su envase 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 y con el numeral 8 la
NTP 205.062:2021. La etiqueta debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:
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— nombre del alimento;

— clasificacion, tamafo y grado;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion 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 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.
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