Il DE

BTN LOG N° 112
CIAINT

DIC 2024

ESPECIFICACIONES TECNICAS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS PARA EL

1.

SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA EL PERSONAL MILITAR PROFESIONAL DE LA li DIVISION

DE EJERCITO

FINALIDAD
El presente proceso de seleccion tiene por finalidad abastecer con alimentos a la Cia Int del BTN

LOG N° 112 de la Il Divisién de Ejército, para cubrir la alimentacién del personal militar
Profesional (Ofls, Sup, Tcos y SSOO) de la Il DE.

. OBJETIVO

Seleccionar a la persona natural o juridica cuya actividad econémica sea la venta de alimentos;
a fin de poder cubrir el abastecimiento de los mismos para la alimentacién del personal militar
Profesional (Ofs, Sup, Tcos y SSO0) de la Il Division de Ejército.

ANTECEDENTES

La Il Divisién de Ejército (CG-Il DE) aplicara la modalidad de JERO para la alimentacion del
personal que labora en Unidades Tipo Batallén, Compariia y EM; por lo que la Cia. Intendencia
del Batallén Logistico N°112, unidad a cargo de la alimentacion de todo el personal de Ofs, Sup,
Tcos y SSOO de la Il Divisiéon de Ejército debera distribuir alimentos del personal con el aporte
calorico necesario para el desarrollo de las actividades diarias.

PLAZO DE ENTREGA
EL CONTRATISTA tendra dos (02) dias calendario después de recibida la Orden de Compra
para internar los bienes solicitados por LA ENTIDAD.

LUGAR DE ENTREGA

EL CONTRATISTA entregara los bienes objeto del presente proceso de seleccion, en el Aimacén
de Clase | de la Compariia de Intendencia del Batalldn Logistico N° 112 de la Il DE, ubicado en
el Fuerte Gral Div Rafael HOYOS RUBIO — Rimac / Cuartel Galvez.

FORMA DE PAGO
Deposito a través de CCl de EL CONTRATISTA; previa recepcion del bien e informe de
cumplimiento de las especificaciones técnicas y segun lo dispuesto en las bases.




7. REQUERIMIENTO DE LOS BIENES A ADQUIRIR

ITEM VIVERES SECOS

N° DESCRIPCION U/M | CANTIDAD
1| ARROZ PILADO SUPERIOR KG 10,714.66
2 | AZUCAR RUBIA DOMESTICA KG 4,489.95
3 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE KG 1,904.83
4| HOJUELA DE AVENA KG 850.37
5 | FRIJOL BAYO CALIDAD 1 - EXTRA KG 595.26
6 | FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 - EXTRA KG 595.26
7 | PALLAR CALIDAD SUPERIOR KG 595.26
8 | ALVERJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA KG 595.26
9 | LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA KG 595.26

10 | HARINA DE TRIGO KG 5,102.22
11 | SAL YODADA DE COCINA KG 1,105.48
12 | FIDEOS LARGOS KG 765.33
13 | FIDEOS CORTOS KG 765.33
14 | MAZORCA DE MAIZ MORADO KG 680.30

8. DESCRIPCION

De acuerdo a las fichas técnicas.

9. PLAZO DE EJECUCION CONTRACTUAL

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran a requerimiento de la Entidad, en

el plazo de dos (02) dias calendario, después de la recepcion de la orden de compra, en
concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion, desde 15 de diciembre 2024
hasta el 31 de agosto 2025

CRONOGRAMA DE ENTREGA

N° | DESCRIPCION U/M | CANTIDAD | 15-Dic | ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO
m 1 | ARROZ PILADO SUPERIOR KG | 10,714.66 |875.20 [1,229.93 | 1,229.93 | 1,229.93 | 1,229.93 | 1,229.93 | 1,229.93 | 1,229.93 | 1,229.93
2 | AZUCAR RUBIA DOMESTICA KG 4,489.95 {32091 [521.13 (52113 [521.13 |521.13 |521.13 [52113 | 52113 | 52113
3 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE | KG 1,904.83 | 136.14 |221.09 |221.09 [221.09 |221.09 |221.09 |221.09 |221.09 |221.09
4 | HOJUELA DE AVENA KG 85037 |69.46 |9761 |9761 |9761 |9761 |9761 [9761 |9761 |97.61
5 | FRIOL BAYO CALIDAD 1- EXTRA | KG 59526 | 8752 |6347 |6347 |6347 |6347 |6347 |6347 |6347 6347
FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 -
e 6 | EXTRA KG 595.26 [87.52 |63.47 |6347 |6347 |6347 |6347 |6347 |6347 |63.47
VIVERES 7 | PALLAR CALIDAD SUPERIOR KG 59526 | 87.52 |63.47 |63.47 |6347 |6347 |6347 |6347 |6347 |e63.47
SECOS ALVERJA PARTIDA CALIDAD 1 -
8 | EXTRA KG 59526 | 8752 |63.47 |6347 |6347 6347 |6347 |63.47 |6347 |63.47
9 | LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA KG 59526 [87.52 |63.47 |6347 |6347 |6347 |63.47 |6347 |6347 |6347
10 | HARINA DE TRIGO KG 5102.22 | 333.41 |596.10 |596.10 |596.10 |596.10 |596.10 |596.10 |596.10 |596.10
11 | SAL YODADA DE COCINA KG |1,10548 [81.27 |128.03 |128.03 |128.03 |128.03 |128.03 |12803 |12803 |128.03
12 | FIDEOS LARGOS KG 76533 | 6251 [8785 |8785 8785 |s8785 8785 |8785 |87.85 |87.85
13 | FIDEOS CORTOS KG 76533 | 6251 [87.85 8785 |8785 8785 |87.85 |87.85 |87.85 |87.85
14 | MAZORCA DE MAIZ MORADO KG 68030 |5557 |78.09 |7809 7809 |7809 |78090 |7809 |78.090 |78.09




10. OTRAS OBLIGACIONES

El Contratista es responsable ante la Entidad de cumplir con la entrega de los bienes objeto del
presente proceso, debiendo cumplir con las especificaciones establecidas en la respectiva base.

PARA EL ITEM N°1,2,3,4,10,11,12Y 13

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la Direccion
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segun lo indicado en los
articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al Plan
HACCP, emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban la Norma Sanitaria para
la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas. EI Plan HACCP
debera aplicarse a la linea de produccién del bien objeto de contratacién o a una linea de
produccién dentro de la cual esté inmerso el bien requerido, en razén del articulo 4 de la norma
sanitaria aprobada por la Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en tanto se emita la
reglamentacion que corresponda, segun lo establecido por la primera y segunda Disposicion
Complementaria Final y la primera y segunda Disposicion Complementaria Transitoria del
Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de los alimentos
industrializados y productos pesqueros y acuicolas.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PARA EL ITEM N° 5,6,7,8,9Y 14

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004- 2011-AG, y sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el
Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun
(nombre cientifico) del bien correspondiente a contratar, segun lo establecido por el
SENASA.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion
de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor
tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

Calidad

La calidad de los articulos debe entenderse como la condicién de estar conformes con las
especificaciones técnicas requeridas.

Qﬂb M -621994200
Vg ' ROLANDO M. GARCIA TORRES

EC - SAC
(L7 0.2248996809-0+

CONTADOR CIA INT 112
LEYDA NAZARETH FIGUEROA SILVA
MY EP
CMODTE DE LA CIA INT N° 112




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ARROZ PILADO SUPERIOR

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR
. KILOGRAMO
: Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o totalmente,
por elaboracion, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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:

CALIDAD

Requisitos especificos y
generales

Estar exento de sabores y olores
extranos.

Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos) que
representen un peligro para la
salud humana.

No debe contener insectos vivos,
muertos o en cualesquiera de sus
estados fisiolégicos;  granos
mohosos, germinados, sucios.
Estar exento de fielén y polvillo.

Clase y longitud

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
cultivares de clases contrastantes.

Longitud del grano
Clase entero
Largo De 6,6 mm o mas
; De 6,2 mm o mas, pero
Medisno menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm

Contenido de humedad

Maximo 14 %

Grado (tolerancias)

Granos rojos

Maximo 0,5 %

Granos tizosos totales

Maximo 4 %

Granos tizosos
parciales

Maximo 10 %

Granos dafiados

Maximo 0,5 %

NTP 205.011:2023 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos.
42 Edicion
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CALIDAD

Mezcla varietal Maximo 5,0 %
contrastante

Materia extrafa

(Se considera solo materia NTP 205.011:2023 ARROZ.

extrafa anica. No A o) L
se permiteorgla presencia Méximo 0,25 % Arroz elaborado. Requisitos.

de  materias  extrafias 42 Edicién
inorganicas)

Granos quebrados Maximo 15 %

Granos inmaduros Maximo 0,05 %

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

INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto

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

2.2

2.3

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requerido, segin 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 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 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. 42 Edicion, y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas 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 tdxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

Precision 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 contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segliin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, 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. 8% Edicion, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 5 Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacién minima en idioma espafiol:

— nombre del producto;
— grado del arroz;
- 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 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
ﬁ Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;
' - codigo o clave del lote;
— condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;
— peso neto en kilogramos del producto envasado;
— 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
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

S

Version 09 Pagina 3 de 3

-

- P
" 3 \_.J/
)
M
,4-/




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: KILOGRAMO

. Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafia de azlcar (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

2.1 Del bien

El aztcar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas:

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y olor
caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos, arena,
tierra u otras impurezas que indiquen
una manipulacién 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

(sedimentos)

Color a 420 nm Maximo 3500 Ul
Azdcares reductores Maximo 0,70 g/100 g
Sustancias insolubles Méximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

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

El factor de seguridad se determina
mediante la siguiente ecuacion:

F = %Humedad
100 - °Pol

NTP 207.007:2023 AZUCAR.
Azucar rubia. Requisitos,
52 Edicidén

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccién General
de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, la 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
complementarias.

Precision 1: Ninguna.

! Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto

Supremo N° 034-2008-AG.
Version 10
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2.4

2.5

2.6

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 composiciéon 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 tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin 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 maodificatorias.

Precision 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, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo 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 azucar 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.
2° Edicion. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

- fechade 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;

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pals de origen.

Precisién 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.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

: 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.

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.
Podran contener pequeiias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos 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 la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El caracteristico del producto
Color designado.

Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de

olores y sabores extrafos o rancios.

2.2

Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2 % m/m CXS 19-1981 (2021)

. : o NORMA PARA GRASAS Y
Impurezas insolubles Méaximo 0,05 % m/m ACEITES COMESTIBLES
Contenido de jabdn Maximo 0,005 % m/m NO REGULADOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2,5 mg/kg RORMAS INDIIOUALES
Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg

indice de 4cido

Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

indice de peroxido

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

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.

Envase

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

' 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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2.3

24

25

2.6

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, segin 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 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, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cddigo 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 de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segun 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% Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion. Debe contener la siguiente informaciéon 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, razon 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.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacién técnica : HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién 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.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres
de infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrana objetable, por lo que deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
22 Edicién. 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 cddigos de practicas recomendados por el Codex que
sean pertinentes para este producto, segin 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 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
madificatorias.

La hojuela de avena precocida debe presentar las siguientes caracteristicas:

~ CARACTERISTICA REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos fisicos
Como minimo el 34% del producto
m quedara retenido sobre el tamiz
Tamano de particula N° 8 (2,38 mm); y no mas del 15%
pasara a través del tamiz N° 25
(707 pm).
Materias extrafias Maximo 1,0% en masa
Requisitos sensoriales NTP 205.050:2019

HOJUELAS DE AVENA.
Deben tener color cremoso,

Color . ; Requisitos y métodos de
brillante y uniforme. B it
ensayo. 3° Edicion
Deben tener sabor u olor natural.
Sabor y olor Libore de sabores y olores

indeseables como agrio, amargo,
rancio y mochoso.

Requisitos fisicoquimicos

‘\ Humedad Maximo 12,00%

Proteina (base seca) (x 5,7) Minimo 10,50%
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~ CARACTERISTICA REFERENGIA
ALIDAb )
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 Sanitaric de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
Cumplir con los requisitos | complementaria.

establecidos por la Direcci6n e
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma Sanitaria para la
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacién de Alimentos a

autoridad nacional competente’. | base de granos y otros,
(\ destinados a Programas

Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion Ministerial

- N° 451-2006/MINSA, y sus
"vwﬁucé modificatorias.

) )

p

{ ?recision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las hojuelas
Y je avena precocidas seguin sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
(btf ad‘ aseguren la pluralidad 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
Racion del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 711-2002-SA/DM.

. ClA
N Zu £

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.

h 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 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 Alimentacién, aprobada mediante Resoluciéon Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
madificatorias, asi como lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado
de preenvases. 5 Edicion; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS

of ) PREENVASADOS, segun lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe contener

2> Cl \ la siguiente informacién minima:

8 &,‘ egun 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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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 direccién del fabricante;

numero de Registro Sanitario;

fecha de produccién y fecha de vencimiento;

codigo 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
informacién 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : FRIJOL BAYO CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacion técnica : FRIJOL BAYO MOCHICA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general : El frijol bayo calidad 1 - extra es el grano maduro procedente de la
especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 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,
segun 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:

CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
1,00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos  vivos  en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios. Frijol. Requisitos. 32 Edicién,
- Ausencia de granos con |y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos. 12 Edicion
Grano enfermo 0,00 %
Grano picado Maximo 1,00 %
Grano partido o " n
ﬁ quebrado Maximo 1,00 %
‘ Grano arrugado Maximo 1,00 %
Materias extrafnas Maximo 0,050 %
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 399.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

/= 3, ! Segun articulo 10 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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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 dafinas), nutricionales, tecnoldgicas 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, segun el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
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 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 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 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

ﬁ — pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizaciéon 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 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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

: KILOGRAMO

: FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 - EXTRA
: FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

. El frijol panamito calidad 1 - extra es el grano maduro procedente de la
especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.

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,
segun indica el ultimo péarrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda

Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
1,00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios. Frijol. Requisitos. 3% Edicion,
— Ausencia de granos con |y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos. 12 Edicién
Grano enfermo 0,00 %

Grano picado

Maximo 1,00 %

Grano partido o
quebrado

Maximo 1,00 %

Grano arrugado

Maximo 1,00 %

Materias extranas

Maximo 0,050 %

INOCUIDAD

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

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
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 399.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

' Segun articulo 10 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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Disposiciones generales y requisitos. 4% Edicion, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segln 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, tecnoldgicas 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 tdxicas 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, segin el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

Precisién 2: La entidad deberd 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.

h 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.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

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 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

ﬁ — pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccion 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 informacion 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 : PALLAR CALIDAD SUPERIOR

Denominacién técnica : PALLAR BIG LIMA 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 estrias que irradian del hilio.

2. 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 Modificacién Técnica.

El alimento debe tener las caracteristicas de forma, tamafio y peso del grano del cultigrupo Big
Lima, 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) (9) (9)

Arrifionada o

semiarrifionada,
ligeramente 18-32 12,5-16 6-7.5 153 - 256 40 - 65

aplanado

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar exentos de olores y sabores
extrafios y de insectos Vvivos,
muertos 0 en cualquiera de sus
estadios.

— Ser inocuos y apropiados para el
consumo humano.

Requisitos generales - No deben presentar suciedad
. (impurezas de origen animal) en y
ﬁ cantidades que puedan representar EETgUMINOS A8205.01%§ﬁ;f
un peligro para la salud humana, de Requisitos. 2° E dicién smi
acuerdo a las tolerancias de Mogiﬁcaci 6n T écnica, KJTP

sanidad y aspecto descritas en la . .

presente Ficha Técnica. fgsegﬁlﬁ(gssﬂgr 1.2012311Har

Cada lote de pallar debe estar -?2%";\;?2;81“:? EDJ:Z'g:CION

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 %
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CALIDAD

Sanidad y aspecto

Los lotes de pallar deben cumplir con
los requisitos de sanidad y aspecto que
se especifican en las tolerancias.

Asimismo, los lotes de pallar no deben
presentar granos infestados con
insectos vivos, muertos 0 en cualquiera
de sus estadios, ni granos con hongos.

Tolerancias de calidad

NTP 205.019:2015
Grano enfermo 0,00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
; ; o Requisitos. 22 Edicion, y su
Grano plcade Maximo$0 % Modificacion Técnica NTP
Grano partido o : 3 205.019:2015/MT 1:2021
quebrado MEima= 98 % LEGUMINOSAS. _ _ Pallar
Requisitos. MODIFICACION
Sgﬁ;g | SIPgEso: R Maximo 6,00 % TECNICA 1. 1® Edicion
Grano abierto Maximo 2,00 %
Grano descascarado Maximo 8,00 %
Materias extrafias Maximo 0,20 %
Variedad .
contrastante Maximo 2,00 %
Total Méximo 21,70 %

INOCUIDAD

. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por . )

el Servicio Nacional de Sanidad g%ﬁzméenézr::ém aSTg?eargg
Agraria — SENASA, autoridad nacional N°  004-2011-AG, y sus

competente’.

modificatorias.

2.2

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién 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 Edicion, debe
estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen, no
debe transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
el alimento debe ser envasado en sacos u otros envases que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnologicas 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.

Precisiéon 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademés, 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.

1

Segun articulo 10 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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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 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
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 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica. Debe indicar lo siguiente en
ﬁ idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizaciéon 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.

ﬁ Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

. ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
. KILOGRAMO
. 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.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

- Estar exentos de sabores vy
olores extrafos 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 y otras
caracteristicas varietales).

Contenido de humedad

Maximo 15 %

Grado de calidad

Grano infectado

0,00 %

Grano picado

Maximo 0,30 %

Grano partido o

Maximo 1,00 %

quebrado

Grano con cascara . 8
(testa) Maximo 1,00 %
Grano quemado Maximo 0,20 %

Materias extrafias

Maximo 0,10 %

NTP 205.025:2014 (revisada el
2019) LEGUMINOSAS. Arveja
partida. Requisitos. 22 Edicién

INOCUIDAD

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

Reglamento  de  Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto  Supremo

N°  004-2011-AG, vy
modificatorias.

sus

Precision 1: Ninguna.

' Segun articulo 10 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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2.2 Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutricionales, tecnologicas 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).

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 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
m 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 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espariol:

— 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;

ﬁ — 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 deberd 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 : LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacién técnica : LENTEJA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcién general . 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

2.1 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:

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
extrafas inorgénicas 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 %

(g :"i;::) Diametro (mm)
Calibre (tamafio) 1 Mayor o igual que 7,5
2 Menor que 7,5
Grado de calidad (Tolerancias)
Grano infectado 0,00 %
Grano picado 0,00 %

Grano partido o quebrado

Maximo 1,00 %

Grano descascarado Méaximo 1,00 %
Grano arrugado Méaximo 4,50 %
Grano quemado Maximo 0,20 %

Materias extrafias

Méximo 0,10 %

Variedad contrastante

Maximo 1,00 %

NTP
(revisada

LEGUMINOSAS. Lenteja.
Requisitos. 22 Edicién

205.022:2014
el  2019)

Version 08

Pagina 1 de 3



INOCUIDAD

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’.

2.2

23

24

2.5

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la lenteja calidad 1 - extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Lenteja
calidad 1 - extra de calibre (tamafio) 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% Edicion, que salvaguarden las
cualidades de calidad, 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 destinen. 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, segtn se indica en los
numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

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.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseiio 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, segin 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
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

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
espafiol:

— el nombre del alimento;

—~ el grado de calidad;

— 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

1

Segun articulo 10 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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Agropecuarios;

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deber4 indicar en las bases otra informacion 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.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : HARINA DE TRIGO
Denominacion técnica : HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : 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 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.
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
m descompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segun numeral 6.1
: de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).
La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
o Humedad Maximo 15,00 %
Cenizas, (£5 %) en ; 6
base seca Maximo 0,75 %
0,
Acidez, (£10 %), Méximo 0,10 %
E:)xrg;i:ﬁeod??c?do El cumplimiento del requisito se debe
sulfurico) det?rrmnar con_snderando una humedad de NTP 205.064:2015 (revisada
15 %.on ka haring. el 2020) TRIGO. Harina de
Producto homogéneo, sin  grumos | {rigo para consumo humano.
considerando la compactacién natural del | Requisitos. 1* Edicién
ﬂ Aspecto envasado y estibado, exento de toda
- sustancia y cuerpo extrafio a su
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Caracteristico, sin indicios de rancidez o
Olor b
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 | harinas con micronutrientes-
MIGRENUTRIENTES del documento de la referencia. Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 012-2006-SA.
Versiéon 04 Péagina 1 de 3




2.2

2.3

24

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

Cumplir con los requisitos establecidos por
la Direccion 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 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 %, segun 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, segin 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 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, 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. 52 Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién; asi mismo, se debe incluir la frase “contiene
gluten”, segun 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 elaboracién del producto (rotular de
manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamento de la Ley
N° 28314, asimismo se debe incluir la frase “contiene gluten”);

1

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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nombre y direccién del fabricante;

nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
nimero 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 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 informacién adicional que se solicite no puede madificar 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 :
: SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE COCINA
: KILOGRAMO
. Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano, de

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

SAL DE COCINA

granulometria grosera, con o sin adicién de antihumectantes y que
cumple con requisitos de calidad e inocuidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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, segun lo indicado en la legislacion
nacional vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006.

La sal de cocina debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Granulosos y libre de sustancias

Aspecto extranas visibles
Color Blanco

Olor Inodoro

Sabor Salado caracteristico
Requisitos fisico quimicos

Humedad Maximo 0,5 %
Pureza Minimo 99,1 %

Granulometria: debe pasar

- Tamiz ITINTEC 2,00 mm

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

pm

Sustancias
Impermeabilizantes totales
agregadas

Maximo 1,0 %

Impurezas

Impurezas insolubles en

Maximo 0,15 %

NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 22 Edici6n

agua
Sulfato (SO4) 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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CALIDAD

Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
Bario (Ba**) Exenta
Materias nitrogenadas Exenta
Boratos Exenta

Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, estaran
base seca.

referidos y estaran dados en

NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 22 Edicion

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
Yodo N° 17387, Fijan los tipos
(para asegurar la proporcion de de sal para expendio al

yodo, en el procesamiento de la
sal se utlizara el yodato de
potasio)

30 a 40 ppm (o mg/Kg de sal)

publico en el territorio nacional,
aprobado por Decreto Supremo
Ne 00223-71-SA, y su
modificatoria.

Flaor

(en forma de fluoruro de sodio o
su equivalente en cualesquiera de
las sales de flior autorizadas a
usar)

200 miligramos de fluoruro de
sodio por kilogramo de sal

(200 ppm)

Aprueban normas para la
adicién del flior a la sal de
consumo humano, aprobada

mediante Resolucién Ministerial
N° 0131-85-SA-DVM.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e

Reglamento sobre Vigilancia vy
Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante

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

Precision 1: Ninguna.

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 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 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: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, podré 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.

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

o
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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 contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin 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, deberd 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, ademéas de lo sefialado en el numeral 11 de la
NTP 209.015:2006. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;
- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;
—~ nombre y direccién del fabricante;
ﬁ - 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;
— codigo o clave del lote;
- el contenido de yodo y flior 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 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

n No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion 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

Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilia) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamario 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 dimensién
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, segtn 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:

~ CARACTER  REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100g
Rarmedad (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 pemn. segiise =
(se expresara como porcentaje Edicién, y su Corrigenda
de &cido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo | Técnica NTP
de 14 g/100g de humedad) indicado) 206.010:2016/CT 1:2022
PASTAS O FIDEOS PARA
Color Caracteristico CONSUMO HUMANO.
Requisitos. CORRIGEND
Caracteristico al producto. Libre de Eq " a Ediid A
; TECNICA 1. 12 Edicion
. Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.
Cumplir  con los requisitos | edlamento sobre Vigilancia
establecidos por la Direccién Xl' Cotntrol Samtagob. d de
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e |7MeMOS Y SHIRES:
Inocuidad Alimentaria — Digesa, aprobado rr:edlante Decrsto
autoridad nacional competente!. Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacién
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.

* 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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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 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 maodificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase. Ademas,
podré 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° Edicion, segun lo
senalado 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 informacién:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razon 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 gue establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana gue 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, segin
lo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacién de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precision 3: 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
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : FIDEOS CORTOS (CORTADOS)

Denominacién 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
Népoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante bogquilla), o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamario 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

Del bien

Los fideos cortos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos o vivos o0 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 cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segtin 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 cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

de Aacido lactico y sobre la base
de 14 g/100 g de humedad)

(se talera 10 % sobre el valor maximo
indicado)

CALIDAD

Maximo 14,0 g/100 g
Humedad ; <

P SR
Acidez titulable | Méximo 0,46% de acido lctico E‘;’i'cvi'gn"‘o-y '::q”g;‘%zen cfa’
(se expresara como porcentaje Técnicz;

NTP 206.010:2016/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS

autoridad nacional competente’.

Color Caracteristico PARA CONSUMO HUMANO.
Requisitos. CORRIGENDA
Caracteristico al producto. Libre de TECNICA 1. 1° 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 | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria — Digesa, | Supremo N° 007-98-SA, sus

modificatorias y
complementaria.

regulacion

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

fo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado
codito liso”, “municion,” “caracol’, etc.

» o

rallado”,

Decreto Suprema N° 034-2008-AG.

L

canuto liso”, “tornilio”, “coditos

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
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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 0til, 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 maodificatorias.

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 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% Edicién, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, segun lo
sefalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda Técnica.

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

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razon 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 Caodex
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 la fortificaciéon 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 informacién 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz morado
conformado por la coronta o marlo y los granos de maiz morado que se
adhieren a ella. Esta constituida, en base seca, aproximadamente de
un 80 % por grano y 20 % por coronta. Se caracteriza por presentar
pigmentos antocianicos que colorean el pericarplo del grano y la corona
o marlo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apropiado para su uso en el consumo directo. No debe presentar
contaminantes de tipo fisico, quimico y microbiolégico que afecten la salud, segin indica el
numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016.

El alimento debe estar conformado por un mismo cultivar o variedad, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

- Entera o partida sin granos

defectuosos.
Aspecto general - Sana, sin  pudricién, sin
presencia de hongos.
- Limpia.

Caracteristico a maiz morado
sano, sin olores extrafios (como

Clor humedad, fermentado, rancidez,
enmohecimiento, entre otros).
Sl Caracteristico, sin sabores
ﬁ —1 AMILACEO. Mazorcas de
) Bueno, excelente o promedio | majz morado. Requisitos.
Color (segun el anexo D de la norma de | 1a Eqicién
la referencia).
Cédigo de calibre Mazorca
Calibre | 12 cm omas
Il 6cma12cm
Requisitos fisicoquimicos
Humedad Maximo 13 %
Porcentaje de antocianina Minimo 0,8 %
Longitud (base hasta la Mayor a 6 em

punta de la mazorca)
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CALIDAD

Requisitos de Sanidad

Defectos de apariencia externa

Apariencia de la mazorca

Mazorca entera con granos
completos.

Se tolera hasta el 5 % en peso en
granos sueltos.

Darios y defectos

Grano picado (por efecto

del gorgojo, por efecto de No se tolera
la polilla)
NTP  011.601:2016 MAIzZ
Mazorca  dafiada  por Hasta 1 % AMILACEO. Mazorcas de
Heliothis maiz morado. Requisitos.
Mazorca  dafiada  por 1% Edicién
animales menores (ratas o No se tolera
aves)
Dafio por enfermedades No se tolera
Prese_ncia de materias Hasta 1 %
extranas
Tot~al tolerancia  serios 29
dafios

Total tolerancia

Hasta 2 %, en nimero o en peso,
de mazorcas de maiz morado que
no cumplan los requerimientos de
esta categoria.

INOCUIDAD

: . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Agroalimentaria, aprobado

Servngio Nacional de San!dad mediante Decreto Supremo

Agraria - SENASA, autoridad | o

nacional competente’ N 004-2011-AG, y sus
’ modificatorias.

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la mazorca de maiz morado
categoria primera que desea adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica;
por ejemplo: Mazorca de maiz morado categoria primera - calibre |. Asimismo, segin el
anexo D de la NTP 011.601:2016 se debe especificar el color de maiz morado a adquirir.

Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

El alimento debe envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto. Los recipientes, 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 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, segln se indica en el numeral 10.1 de la
NTP 011.601:2016.

Segun articulo 10 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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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. Ademads, podré4 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
ﬂ 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 011.601:2016. Debe indicar lo siguiente en idioma espafol:

- nombre del alimento;

— grado de calidad;

~ calibre;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién 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 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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