ANEXO 2

ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DE BIENES

Organo y/o Unidad Organica:  SERvV|CIO DE NUTRICION Y DIETETICA

Actividad del POI: _

Denominacién de la ADQUISICION DE PRODUCTOS NO
Contratacion: PERECIBLES (ABARROTES, HARINAS,
GRANOS, CONDIMENTOS) PARA EL MES
DE DICIEMBRE DE 2025,

. FINALIDAD PUBLICA

El presente requerimiento tiene por finalidad adquirir los alimentos
destinados a la alimentacion del paciente hospitalizado de los
diferentes servicios, para su recuperacion y/o rehabilitacion y personal
de guardia del Hospital Regional del Cusco para el mes de diciembre
de 2025.

- OBJETIVO GENERAL:
Brindar el apoyo alimentario a los pacientes hospitalizados vy
personal de guardia del Hospital Regional del Cusco

- OBJETIVO ESPECIFICO:
Preparacion de raciones alimentarias para pacientes hospitalizados

y personal asistencial que realiza guardias (12 horas continuas de
trabajo) del Hospital Regional del Cusco.

Il DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

“ADQUISICION DE PRODUCTOS NO PERECIBLES PARA EL SERVICIO DE
NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL REGIONAL DEL CUSCO™

M. CARACTERISTICAS TECNICAS
Se adjunta ficha técnica y caracteristicas al final.

Descripcion y cantidad de los bienes.
A. ITEM PAQUETE 1

N°| CODIGO SIGA NOMBRE U.M. |TOTAL
1090600010054 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO 400
2|090600030034 | CAFE MOLIDO X 500 g PQITE. 20

CHOCOLATE EN BARRA X 200 g
31093100020113 | APROX. UNIDAD| 40
41092200020015 |ESENCIA DE VAINILLA X T L UNIDAD| 4
FIDEO CORTO SURTIDO DE GRANO
51090600020072 |DURO KLG 600
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6090600020190 |FIDEO LARGO KLG 600
7 1097900080015 | GELATINA X 150 g UNIDAD| 750
8090600040277 |HARINA SIN PREPARAR KLG 100
LECHE EVAPORADA DESCREMADA
9095400050042 | X 400 g APROX. UNIDAD| 360
LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 g
10]/095400050043 | APROX. UNIDAD | 1000
11][020600040090 | MAICENA - ALMIDON DE MAIZ KLG 75
1210920600040052 | MANDIOCA KLG 75
MANTEQUILLA CON SAL 400 g
13]1095400070038 | APROX. UNIDAD| 25
141095400070015 | MARGARINA X 2 kg UNIDAD| 2
MAZAMORRA INSTANTANEA X 150
15]1097900070026 |G APROX UNIDAD| 610
161097500010002 | MIEL DE ABEJA A GRANEL KLG 2
1710920600040172 |POLVO DE HORNEAR X 20 g UNIDAD| 24
1810920600040011 |SEMOLA A GRANEL KLG 100
191097900120033 |SILLAOX 1L UNIDAD| 50
20]092200080009 | VINAGRE TINTO X 1 L UNIDAD| 36
B. ITEM PAQUETE 2
N°| CODIGO SIGA NOMBRE U.M. |TOTAL
TE CANELA CLAVO FILTRANTE X 100
11099600090026 |SOBRES UNIDAD| 10
21099600090013 | ANIS FILTRANTE X 100 SOBRES UNIDAD| &
3/092200010180 | COMINO MOLIDO KLG 20
41092200010074 | OREGANO ENTERO SECO A GRANEL |KLG 10
51092200010324 | PIMIENTA ENTERA EN GRANO LLANA | KLG 5
6092200010160 | PIMIENTA NEGRA MOLIDA KLG 5
71099600010307 | PIMIENTO ROJO MOLIDO KLG 5
LINAZA EN GRANO (ALIMENTO PARA
8020600030129 |PERSONAS) KLG 10
C. ITEM PAQUETE 3
N°| CODIGO SIGA NOMBRE U.M. |TOTAL
11090600040060 | CHAQUEPA DE TRIGO KLG 40
FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 -
2099600070126 | EXTRA KLG 60
31094100040022 |HIGO SECO KLG 1
4090600030173 | MAIZ BLANCO KLG 95
51099600020025 | MORAYA ENTERA KLG 50
61097900120020 | MOSTAZA X 4 KG UNIDAD| 5
71099600070158 |PALLAR CALIDAD EXTRA KLG 60
8090600030197 | TRIGO MACHACADO KLG 50
91090600030083 | TRIGO MORON KLG 50
10/099600070142 | GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA KLG 30
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D. ITEM PAQUETE 4

N°| CODIGO SIGA NOMBRE U.M. |[TOTAL
11094100040007 | GUINDON KLG 1
2090600040278 |HARINA DE CANIGUA KLG 30
3/090600040028 |HARINA DE CHUNO KLG 40
4090600040025 |HARINA DE HABAS KLG 55
51090600040058 |HARINA DE MAIZ KLG 40
6020600040080 |HARINA DE MORAYA KLG 30
71020600040159 |HARINA DE SIETE SEMILLAS KLG 40
8090600040027 |HARINA DE SOYA KLG 10
91090600040350 |HARINA TOSTADA DE MACA KLG 25

10]090600030356 |HOJUELA DE KIWICHA. KLG 15

11]090600030358 |HOJUELA DE QUINUA. KG 40

121093100120086 |HOJUELAS DE AVENA KLG 130

Iv.

REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS

El postor deberd adjuntar copia simple del Certificado de Autorizacion

Sanitaria de Establecimiento vigente de los productos ofertados, otorgado
por la Autoridad Sanitaria competente (DIGESA y/o SENASA), conforme a lo
establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N.° 007-98-SA y
sus modificatorias.

V. ACONDICIONAMIENTO, MONTAJE O INSTALACION
NO CORRESPONDE

VI.  GARANTIA COMERCIAL

3 MESES COMO MINIMO.

VIl.  MUESTRAS

NO CORRESPONDE

IX.  REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL
o Registro Nacional de Proveedores (RNP) vigente

« Registro Unico de Conftribuyentes (RUC) vigente
« Contar con cddigo de cuenta interbancaria (CCl), relacionado
al RUC
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X. LUGAR Y PLAZO DE ENTREGA

Lugar: Los bienes serdn entregados en Almacén de Alimentos del Hospital
Regional Cusco, ubicado en la Av. La Cultura S/N del distrito, provincia y
departamento de Cusco, en el horario de 8: am a 1:00 pm en Almacen de
Alimentos.

Plazo: Los bienes materia de |la presente convocatoria se entregan en el
plazo de 5 DIAS CALENDARIO NOTIFICADA LA ORDEN DE COMPRA.

Xl.  CONFORMIDAD

La conformidad de los bienes, serd otorgada por el drea usuaria (Servicio de
Nutricion y Dietética) para lo cual el proveedor deberd cumplir con las
especificaciones técnicas requeridas, la recepcion del bien por el jefe de
Almacén Central del Hospital Regional Cusco.

Xll.  FORMA'Y CONDICIONES DE PAGO

La Entfidad realizard el pago de la confraprestacion pactada a favor del
contratista en PAGO UNICO

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el
conftratista, la Entidad debe contar con la siguiente documentacion:

- Recepcion del Aimacen Central de la Entidad.
- Conformidad otorgada por el drea usuaria.
-  Comprobante de pago.

La Enfidad debe pagar las contraprestaciones pactadas a favor del
contratista dentro de los diez (10) dias calendario siguiente ala
conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones
establecidas en el contrato.

XIll. RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA

El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos
del bien ofertado por un plazo no menor de un (01) ano, contado a partir de
la conformidad otorgada por la Entidad.

XIV. PENALIDADES

Penalidad por Mora en la ejecucion de la prestacion:

En caso de retraso injustificado del confratista en la ejecucion de las
prestaciones objeto del contfrato, la Enfidad le aplica automdticamente
una penalidad por mora por cada dia de atraso. La penalidad se aplica
automdticamente y se calcula de acuerdo a la siguiente férmula:

Penalidad diaria = 0.10 x monto
F x plazo en dias
Donde F = 0.40.
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Tanto el monto como el plazo se refieren, segun corresponda, a la ejecucion
total del servicio o a la obligacion parcial, de ser el caso, que fuera materia
de retraso.

Se considera justificado el retraso, cuando el contratista acredite, de modo
objetivamente sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no le resulta
imputable.

Esta calificacion del retraso como justificado no da lugar al pago de gastos
generales de ningun tipo.

XV. OTRAS PENALIDADES

No corresponde

XVI. RESOLUCION CONTRACTUAL
El Hospital Regional Cusco puede resolver el contrato, en los siguientes
Casos:

a) Por acumulacion del monto mdximo de la penalidad por mora o por el
monto maximo para otras penalidades, en la ejecuciéon de la
prestacion a su cargo.

b) Caso fortuito o fuerza mayor que imposibilite la continuaciéon del
contrato.

c) Incumplimiento de obligaciones contractuales, por causa atribuible al
confratista.

d) Hecho sobreviniente al perfeccionamiento del confrato, de supuesto
distintfo al caso fortuito o fuerza mayor, no imputable a ninguna de las

partes, que imposibilite la continuacion del contrato.

e) Porincumplimiento de la cldusula anticorrupcion y antisoborno.

f) Por la presentacion de documentacion falsa o inexacta durante la
ejecucion confractual.

XVIl. OBLIGACION ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

A la suscripcion del contrato o de la formalizacion de la Orden, el
Contratista declara y garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido
o efectuado ningun pago o enfrega de cualquier beneficio o incentivo
ilegal, de manera directa o indirecta, al (los) evaluador (es) del proceso de
contratacion o cualquier servidor de Hospital Regional Cusco.

Asimismo, el Contratista se obliga a mantener una conducta proba e
integra durante la vigencia del contrato, y después de culminado el mismo
en caso existan controversias pendientes de resolver, lo que supone actuar
con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o indirectamente. Aunado
a ello, el Contratista se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer
o dar regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o
incentivo ilegal, directa o indirectamente, a funcionarios publicos,
servidores publicos, locadores de servicios o proveedores de servicios del
drea usuaria, de la dependencia encargada de la contratacién, actores
del proceso de confratacion y/o cualquier servidor de la entidad
confratante, con la finalidad de obtener alguna ventgja indebida o
beneficio ilicito.

En esa lineq, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de
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personal necesarias para asegurar que no se practiqguen los actos
previomente senalados.

Adicionalmente, el Contratista se compromete a denunciar oportunamente
ante las autoridades competentes los actos de corrupcidén o de inconducta
funcional de los cuales fuviera conocimiento durante la ejecucion del
contrato con el Hospital Regional Cusco.

Tratdndose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus
accionistas,  participacionistas, integrantes de los 6rganos de
administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores
o cualquier persona vinculada a la persona juridica que representa;
comprometiéndose a informarles sobre los alcances de las obligaciones
asumidas en virtud del presente confrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en este
acdpite, durante la ejecucion contractual, oforga a Hospital Regional
Cusco el derecho de resolver total o parcialmente el contrato.

XVIIl. SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Todos los conflictos que se deriven de la ejecucion e interpretacion de la
presente contratacién, son resueltos mediante frato directo y conciliacion.
XIX. GESTION DE RIESGOS

Las partes realizan la gestion de riesgos de acuerdo con lo establecido en
el presente documento, a fin de tomar decisiones informadas,
aprovechando el impacto de riesgos positivos y disminuyendo Ia
probabilidad de los riesgos negativos y su impacto durante la ejecucion
contractual, considerando la finalidad pUblica de la contfratacion.

Firma
Area usuaria o técnica estratégica
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SE ADJUNTA FICHAS TECNICAS Y CARACTERISTICAS TECNICAS.

N° NOMBRE CODIGO SIGA
| ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 090600010054
2 | ANIS FILTRANTE X 100 SOBRES 099600090013
3 | CAFE MOLIDO X 500 g 090600030034
4 | CHAQUEPA DE TRIGO 090600040060
S |CHOCOLATE EN BARRA X 200 g APROX. 093100020113
6 | COMINO MOLIDO 092200010180
/| ESENCIA DE VAINILLAX 1L 092200020015
8 |FIDEO CORTO SURTIDO DE GRANO DURO 090600020072
9 |FIDEO LARGO 090600020190
10 | FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA 099600070126
1T | GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA 099600070142
12 | GELATINA X 150 g 097900080015
13 | GUINDON 094100040007
14 |HARINA DE CANIGUA 090600040278
15 |HARINA DE CHUNO 090600040028
16 |HARINA DE HABAS 090600040025
17 |HARINA DE MAIZ 090600040058
18 |HARINA DE MORAYA 090600040080
19 |HARINA DE SIETE SEMILLAS 090600040159
20 |HARINA DE SOYA 090600040027
21 |HARINA SIN PREPARAR 090600040277
22 |HARINA TOSTADA DE MACA 090600040350
23 |HIGO SECO 094100040022
24 |HOJUELA DE KIWICHA. 090600030356
25 |HOJUELA DE QUINUA. 090600030358
26 |HOJUELAS DE AVENA 093100120086
27 |LECHE EVAPORADA DESCREMADA X 400 g APROX. 095400050042
28 | LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 g APROX. 095400050043
29 |LINAZA EN GRANO (ALIMENTO PARA PERSONAS) 090600030129
30 | MAICENA - ALMIDON DE MAIZ 090600040090
31 | MAIZ BLANCO 090600030173
32 |MANDIOCA 090600040052
33 | MANTEQUILLA CON SAL 400 g APROX. 095400070038
34 |MARGARINA X 2 kg 095400070015
35 | MAZAMORRA INSTANTANEA X 150 G APROX 097900070026
36 | MIEL DE ABEJA A GRANEL 097500010002
37 | MORAYA ENTERA 099600020025
38 | MOSTAZA X 4KG 097900120020
39 | OREGANO ENTERO SECO A GRANEL 092200010074
40 | PALILLO MOLIDO A GRANEL 092200010144
41 |PALLAR CALIDAD EXTRA 099600070158
42 | PIMIENTA ENTERA EN GRANO LLANA 092200010324
43 | PIMIENTA NEGRA MOLIDA 092200010160
44 | PIMIENTO ROJO MOLIDO 099600010307
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45

POLVO DE HORNEAR X 20 g

090600040172

46 | SEMOLA A GRANEL 090600040011
47 |SILLAOX 1L 097900120033
48 |TE CANELA CLAVO FILTRANTE X 100 SOBRES 099600090026
49 |TRIGO MACHACADO 090600030197
S0 |[TRIGO MORON 090600030083
Sl |VINAGRETINTO X 1L 092200080009
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion tecnica
Unidad de medida
Descripcion general

- ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LITRO

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

especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo para el consumo humang.
Podran contener pequenas cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de dcidos grasos libres naluralmente presenies en los aceites, segun indican los
numerates 1y 2 de la norma Codex CXS 18-1881 (2021).

El aceite vegetal comestible podréa contener los aditivos alimentarics presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

impurezas insolubles

Maximo 0,05 % mim

Contenide de jabon

Hierro (Fe}

Maximo 0.005 % m/m

Maximo 2,5 mg/kg

Cobre (Cuj

indice de acido

Indice de peroxido

INOCUIDAD

Maximo 0,1 masky
Maximo 0.6 mg de KOH/g de aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
activoikg de aceite

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Direccion General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria —
DIGESA, Autoridad Macicnal
competente’,

CARACTERISTICA ESPECIFICACION 1 REFERENCIA
CALIDAD
El!  caracteristico  del  producio
Color designado.
Los caracteristicos del producto
Qlor y sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores exirafos o rancios.
Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2 % mim CXS 19-1981 {2021)

NORMA PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS POR
NORMAS INDIVIDUALES

Regiamento sobre Vigilancia
y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremao N° 007-88-5A, sus
modificatorias y regulacion
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

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

' Bequn articulo 12 del Reglamento del Decrelo Legislativie N® 1062, Ley de inocuidad de s Alimenlos, aprobado mediante Decreto

Supremao N° (34-2008-AG.
Version 16
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puedan ser cedidas al producto en condicicnes tales gue puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producte durante toda su
vida utit, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Gontrol Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-5A, y sus modificatorias.

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

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo ja contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto. segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de! Cédigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precision 3 Sila entidad requiere que el producio sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segun el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobado
mediante Decretc Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5 Edicién, y fa NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiguetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion. Debe contener la siguiente informacion minima
en idioma espanotl:
- nombre del producto;
- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto:
- nombre y direccidn del fabricante;
- nombre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
- numera de Registro Sanitario;
- fecha de vencimiento, cuande el productc lo requiera con arreglo a le que establece el Codex

Alimentarius o la norma sanitaria peruana gue le es aplicable;

- codigo o clave del lote;
- condiciones especiales de conservacion, cuande el producto lo reguiera;
- contenido en litres, 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 modificar las caracteristicas det bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2,5 Etiquetado
Refierase al nureral 2.4 de la presente Ficha Técnica.
Precision 5: Ninguna,

26 Inserto
No aplica.
Precision 6: No aplica.
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2- FICHA TECNICA — ANIS FILTRANTE CAJA x 100 SOBRES

1. Nombre del producto: Infusidn de anis fittrante en solbres

2. Descripcion: Producto alimenticio elaborado a partir de frutos de anis
(Pimpinella anisum L.) secas v triturados, envasados en sobres filtrantes
de papel grado alimenticio, listos para la preparacion de infusion.

3. Ingredientes: 100% frutos de anis secos y triturados.

4. Alergénicos: No contiene alérgenos declarables segun Codex
Alimentarius.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas:

o Humedad <12%
s Color Marrdn claro a beige

e Aroma Caracteristico, anisado
» SaborDulce, caracteristico de anis

Forma Sobres de papel filtrante con hierba seca vy triturada
e Peso unitario 1 g-2gporsobre

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en espanol conforme a normativa pervana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible. Envase y
empague integros. Certificado de andlisis del lote {pardmetros
fisicoguimicos y microbioldgicos). Libre de contaminantes y cuerpos
extranos.

7. Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco, secoy
protegido de la luz solar directa {15 °C — 25 °C). Mantener coja cerado
hasta su uso.

8. Vida dtil; 18-24 meses desde la fecha de elaboracion, bajo
condiciones de aimacenamiento recomendadas.

9. Presentacion: Caja de cartdn grado alimenticio conteniendo 100
sobres filtrantes de 1 g - 2 g cada uno, envueltos individualimente o en
empaques intfernos sellados.
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3- FICHA TECNICA — CAFE MOLIDO PARA PASAR 500 g

1. Nombre del producto Café molido para pasar

2. Descripcion:  Producto alimenticio obtenido a partir de granos de
café tostados [Coffea arabica L. y/o Coffea canephora L) y molidos,
libre de aditivos, diseniado para preparacidn por filtrado.

3. Ingredientes:  100% café tostado y molido.

4. Alergénicos:  No confiene alérgenos declarables segun Codex
Alimentarius.,

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas:

s Humedad: £5%

»  Granulometria : Fina-media, apta para filtrado
e Color: Marron OsCurc a negro

¢ Aroma: Intenso, caracteristico a café tostado

« Sabor; Amargo, caracteristico del café

e |mpurezas: Ausentes

6. Requisitos sanitarios para hospital Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en espafiol conforme a normativa pervana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible, Envase
infegro y sellado. Certificado de andlisis del lote {parametros
fisicoguimicos y microbioldgicos). Libre de contaminantes v cuerpos
exfranos.

7. Condiciones de almacenamiento Conservar en lugar fresco, seco y
protegido de la luz solar directa {15 °C - 25 °C). Mantener envase bien
cerrado después de cada uso.

8. Vida ofil 12-18 meses desde la fecha de elaboracidn, bajo
condiciones de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacion Bolsa iaminada de 500 g, con cierre hermético o sellado,
grado alimenticio, impresa o etiquetada con informacion
reglamentaria.



4. FICHA TECNICA - CHAQUEPA DE TRIGO
1. Nombre del producto: Chaquepa de frigo

2. Descripcién: Producto alimenticio obtenido dei trigo (Trificum
aestivum L.) pelado y partido, sometido a un proceso de precoccion,
secado y tostado, listo para su coccion final en preparaciones
alimenticias.

3. Ingredientes: 100% trigo pelado, partido y precocido.
4. Alergénicos: Contiene gluten.
5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépficas

« Humedad: < 12%

o Forma: Granos partidos iregulares

« Color: Amarilio claro a dorado

e Aroma: Caracteristico a cereal tostado
« Sabor: Suave, propio del frigo

» Impurezas: Ausentes

é. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en espafiol conforme a normativa peruana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracion y vencimienio legibles. Lote visible. Envase y
empaques integros. Certificado de andlisis del lote [pardmetros
fisicoquimicos v microbioldgicos). Libre de contaminantes, plagas y
materias extranaos.

7. Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco, secoy
protegido de la luz solar directa {15 °C - 25 °C}. Mantener envase
cerrado hasta su uso.

8. Vida ofil: 12—-18 meses desde la fecha de elaboracion, bajo
condiciones de aimacenamiento recomendadas.

9. Presentacion: Envase de polietileno o bolsa laminada grado
alimenticio con cierre hermético o sellado, en presentaciones de peso
variable segin requerimiento, con rotulado regiamentario.



5- FICHA TECNICA - CHOCOLATE EN BARRA 100% CACAO X200 g
APROX.

1. Nombre del producto: Chocolate en barra 100% cacao

2. Descripcion: Producto alimenticio sdlido elaborado exclusivamente a
partir de granos de cacao {Thecbroma cacao L.} fostados y
procesados, sin adicion de azicar, leche, grasas vegetales pi adifivos,
moldeado en barra de aproximadamente 200 g. Utilizado en reposteria,
bebidas y preparaciones culinarias.

3. Ingredientes: 100% pasta de cacao (granos de cacao tostados y
molidos, con su manteca de cacao natural),

4. Alergénicos: No confiene alérgenos declarables segun Codex
Alimentarius. Puede contener trazas de frutos secos si se procesa en
plantas que 1os ulilicen.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

e Humedad <£2%

» Forma Barra solida
e Color Marrén claro a marrdn oscuro [segun fipo de chocolate]
e Aroma Caracteristico a cacao y dulce

« SaborDulce, caracteristico de chocolate
e Textura: Lisa, firme, sin grumos ni manchas blanquecinas por fat
bioom excesivo

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Ftiquetado en espanol conforme a normativa pervana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboraciéon y vencimiento legibles. Lote visible. Envase
integro y sellado. Certificado de andlisis del lote [parametros
fisicoguimicos y microbiolégicos). Libre de contaminantes.

7. Condiciones de aimacenamiento: Conservar en lugar fresco, secoy
protegido de la luz solar directa (15 °C — 20 °C). Mantener envase
cerrado hasta su uso. Evitar cambios bruscos de temperatura,

8. Vida dtil: 18-24 meses desde la fecha de elaboracion, bajo
condiciones de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacién: Barra de aproximadamente 200 g envuelta en papel
aluminio o fim grado alimenticio, con empaque exterior de cartén o
papel, rofulado conforme a normativa vigente.

€ ¢



6- FICHA TECNICA - COMINO MOLIDO
1. Nombre del producto: Comino molido

2. Descripcion: Semillas secas de Cuminum cyminum L., impias,
desecadas y molidos finamente, libres de materias extranas vy utilizadas
como especia y aromatizante en la preparacion de alimentos v
pebidas.

3. Ingredientes: 100% comino molido.

4. Alergénicos: No contiene alérgenos declarables segun Codex
Alimentarius.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organocléplicas

¢ Humedad: £ 12%

s  Granulometria: Polvo fino homogéneo

s Color: Marron amarillento caracteristico

e AromaQ: Intenso, especiado, caracteristico

e Sabor: Aromdtico, ligeramente picante y amargo
s Impurezas: Ausentes

6. Requisitos sanitarios para hospital; Registro Sanitario vigente DIGESA,
Etiquetado en espanol conforme o normativa peruvana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible. Envase y
empaques integros. Cerfificado de andlisis del lote {pardmetros
fisicoguimicos y microbioldgicos). Libre de contaminantes, plagas y
materias extranas.

7. Condiciones de almacenamienio: Conservar en lugar fresco, seco y
protegido de la luz solar directa {15 °C - 25 °C). Mantener envase
cerrado hasta su uso.

8. Vida util: 12-18 meses desde la fecha de elaboracion, bajo
condiciones de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacion: Envase de poligtileno, bolsa laminada o frasco de vidrio
grado alimenticio con ciere hermético o sellado, en presentaciones de
peso varable segun requerimiento, con rotulado reglamentario,



7- FICHA TECNICA - ESENCIA DE VAINILLA X 1L
1. Nombre del producto: Esencia de vainilla

2. Descripcion: Solucion aromatizante de vainilla elaborada o partir de
extracto natural o artificial de vainilla, diluida en vehiculo alimentario,
utllizada para dar sabor y aroma a diversas preparaciones culinarics.

3. Ingredientes: Agua, alcohol efilico grado alimenticio, extracto o
saborizante de vainilla, colorante caramelo [opcional).

4. Alergénicos: No contiene alérgenos declarables segun Codex
Alimentarius.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

e  Aspecto: Liguido homogeneo

« Color Ambar caracteristico

« Aroma: Intenso, dulce y caracteristico a vainila
« Sabor: Dulce, caracteristico a vainilla

s Alcohol efilico: 25 - 35 % v/iv

o Impurezas: Auseries

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en espanol conforme a normativa peruand y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible. Envase y
empaques integros. Certificado de andiisis del lote (parametros
fisicoquimicos y microbioldgicos). Libre de contaminanies, plagas y
materias extranas.

7. Condiciones de almacenamiento: Conservar en tugar fresco, seco,
protegido de la luz solar direciay de fuentes de calor. Mantener envase
cerrado hasta su Uso.

8. Vida 0til: 12-24 meses desde la fecha de elaboracion, bajo
condiciones de amacenamiento recomendaddads.

9. Presentacion: Botelia plastica o de vidrio grado alimenticio, con fapa
rosca o dispensador, con capacidad de 1 titro y rofulado reglamentario.



Dencminacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
: FIDECS CORTOS (CORTADOS)

. PASTA O FIDEQ SECO DE TRIGC CORTADO

. Kilogramo

. Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo
Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boguilla) o Bologna (pasta chtenida mediante proceso
de laminado}, de tamaric y forma variable. sin caracteristicas
definidas de dimensitn y cuyc contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequefics que los largos.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industriaimeante

(fabricados).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segan lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N® 28314, Ley que dispone la fortificacion de barinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA,

Los fideos cortos deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

CALIDAD )

Humedad

Acidez titulable

{se expresara como porcentaje
de acido lactico y sobre la base
de 14 g{100 g de humedad)

REFERENCIA

Maximo 140 g/100 g

{Se tolera una unidad mas del valor

indicado como maximo)

Maximeo 0,46 % de acido |actico

{se tolera 10 % sobre el valor maxirmno
indicado)

NTF 206.010:2016 PASTAS

O FIDEOCS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos. 2®
Edicion, y su Caorrigenda
Técnica

Inccuidad Alimentaria — DIGESA,
autoridad nacional competente”.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo
acuerdo con lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado”, “canutc

liso”, "tornillo

, “codites raliade”, “codito liso”, “municidn,

"o o

Color Caracteristico NTP 206.010:2016/CT
e 3 = B | 1:2022 PASTAS O FIDEOS
Caracteristico al producto. Libre de | PARA CONSUMO HUMANO.
Sabor y olor sabores y olores indeseables como | Requisitos.  CORRIGENDA
agrio, amargo y rancio. TECNICA 1. 1° Edicion
Estar libres de suciedad {impurezas
| de erigen animal, incluidos insectos
mpurezas . .
muertos o vivos o en cualquiera de
sus estadios).
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir  con los requisitos | y  Contrel  Sanitario  de
establecidos por la  Direccidon | Alimentos ¥ Bebidas,
INOCUIBAD General de Salud Ambiental e

aprobado medianie Decreto
Supremo N® 007-98-SA, sus
modificatorias  y regulacién

de fideos cortes requerido, de

caracol’. etc.

! Del Documenta de lnfonmacién Complementaria del rubro Amentos ¥ betndas para consume hurmano.
? Segun articuio 12 del Reglamento det Decreto Legislativo NY 1062, Ley de Inocwdad de tos Almentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N 034-2008-AG.
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2.2

23

2.4

Envase

El envase que contiene el productio debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias gue
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 articule 118 del Reglamente sobre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas, aprohado medianie Decreto Supremo N° 007-38-SA, y sus modificatorias.

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

Precisidn 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 ftres caracteristicas deberan
corresponder a o declarado en el Registro Samitario del alimento entregado}, asi como el tipo de
cerrado, siempre que se haya venficado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
posicres.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados.
El diseho y materiales de embalaje deben ser inocuss y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo {a contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiguetado correcto, segin lo indicado en el numerat 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3. Sila entidad requiere que el producio sea embalade, debera indicar en fas 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 verificadc que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos corios debe considerar 1o siguiente, segan el articulo
117 del Reglamento sobre Vigilancita y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decrelo Supremo N°® 007-98-SA. vy sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5% Ediciéon, 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 minimg la siguiente informacion:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numerg de Registro Sanitario,

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

- ¢odigo o clave del lote;

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

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

Precision 4: La enlidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,
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2.5 Etiguetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presenle Ficha Técnica.

Precision 5; Ninguna,

2.6 lInserto
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

2.1 Del bien

 FIDEOS LARGOS

: PASTA O FIDEO SECO BE TRIGO LARGO

. Kilogramo

. Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo
Napoles (pasta obtenida mediante procesc de moldeado
mediante boquilla) o Bologna {pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamaro y forma variable, con © sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo centenido
de humedad es igual ¢ menor a 14 gA00 g. Su dimensién

fundamental es {a longitud.

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente

{fabricados)'.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Los fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en e articuio 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 presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

CALIDAD

Humedad

Acidez titulable

{se expresara como porcentaje
de acido lactico y sobre la base
de 14 g/100 g de humedad)

Color

Maximo 14,0 g/100 g

{Se tolera una unidad mas del valor
indicado coma maximo)

Maximea 0,46 % de acido lactico

{s2 tolera 10 % sobre el valor maximo
indicado)

Caracterislico

Sabor y olor

Caracleristico al producto. Libre de
sabores y olores indeseables como
agric, amargo y rancio,

Impurezas

de origen animal, incluidos insectos
muertos © vivos 0 en cualquiera de
sus estadios).

INGCUIDAD

Cumplir  con los  requisitos
astablecidos  por  la  Direccion
General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria — DIGESA,
autoridad nacional competente?,

Estar libres de suciedad (impurezas

REFERENCIA

NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMG
HUMANG. Requisitos. 2°
Edicion, y su Corrigenda
Técnica

NTP 206.010:2018/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS

PARA CONSUMO HUMANG. |
CORRIGENDA |
| TECNICA 1. 12 Edicion

Requisitos.

Reglamento sobre Vigilancia |
y Control  Sanitario  de
Alimentos y BEebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N 007-88-SA, sus
modificatorias  y regulacion

complementana.

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 "lingiini”, fideos largos delgados o "cabellos de angel”, etc.

1 Del Documento de Informacion Complameantaria del rutro Alrmentos y bebidas para consumg humano.
¢ Begun articule 12 del Reglamenlo del Decrelo Legislative N7 1062, Ley de Inocuidad de los Almentos. aprobado meadiants

Decreta Supremo M 034-2008-45.
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22

2.3

2.4

Envase

E! envase que contiene ef 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 gue mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento scbre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-5A, y sus modificatonias.

E! tipo y material de envase deben 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 pesoc neto del producto por envase,
ademas, podra indicar el tipe y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a 1o declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de
cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren fa pluralidad de
posiores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados.
El disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo Ja contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que e producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar jas 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 los fideos largos 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 modificaterias, la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiguelado de preenvases 5% Edicion, vy la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADQS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 87 Edicion, segun lo sefialado en e}
numeral 10.2 de la NTP 208.010:20186, y su Corrigenda Tecnica.

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

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion dei fabricante,

- nombre, razén sccial 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 conservacién, cuando el producto o requiera;

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

pais de origen.

v

Ademas, el rotulado de los envases de fideos largos debe indicar que fa pasta fue elaborada con
narina 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 fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprohado mediante Decreto Supremo 012-2008-5A.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica.
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2.5 Etiguetado
Refierase al numeral 2.4 de la presente Ficha Teécnica.

Precisidn 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIENCOMUN
Denominacion del bien : FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacion técnica : FRIJOL CANARIO CAMANEJO/! FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida T KILOGRAMO
Descripcion general * El frijol canario calidad 1 - extra es el grano maduro procedente de la
especie Phaseolus vuigaris (L.} o frijol comun.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN )
2.1 Del bien
El alimentc se debe comergializar 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:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
’ — B I ~ I
| 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 granocs  con | Y su Corngenda Técnica
. hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
T — — — — CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto ] ) B - | Frijol. Requisites. 12 Edicién
Grano enfermo 0,00 %
Grango picado Maximo 1,00 %
Grano partido © Maximo 1.00 %
quebrado
Grano arrugado Maximo 1,00 %
Materias extranas ' Maximo 0,050 %
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inccuidad
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria — SENASA, autoridad | Decrelo Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competente’. y sus modificatonas.
Precision 1: Ninguna.
2.2 Envase

EJ alimento debe ser envasado segin lo establecido en ta norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINGIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023

' Segun articulo 10 dei Reglamento del Oecreto Legislative N* 1062, Ley de Inocudad de los Almentos, aprabado mediante

Decreto Supremao N 034-2008-AG.
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ENVASES Y ACCESORICS PLASTICOS EN CONTACTC CON ALIMENTOS. Parte 1.
Disposiciones generales y requisitos. 4° Edicion, de tal manera que el producio guede
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 (inccuas o ne dafinas), nutricionales, tecnologicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se
destinan. No deben transmitic 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, segon el numeral 10,1 de la NTP 205.015:2015, y su Cortrigenda
Técnica.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nete del producic por envase.
Ademas, podra indicar las caracterislicas del envase, tales como: material y tipe de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren Ja 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 use alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de ios productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitic 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 producio 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 gque se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Tecnica.
Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplic con lo indicado en el articuio 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 Tecnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafol:
- npombre del alimento;
- 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;
— Auforizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric 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 infermacion 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 Tecnica.

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 ~ GARBANZO CAILIDAD 1- EXTRA

Denominacion tecnica - GARBANZO GRADC DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida S KILOGRAMO

Descripoidn general - El Garbanzo es el grano madurc procedenle de la especie Crcer
arfelimum L.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humang. y estar exenio de matenas
exlranas inorganicas y de semillas toxicas o nocivas que representen un peligro para la salud
humana, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.5 de la NTP 205.023:2014 {revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

,[ CARACTERISTICA 1 ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Numero de grancs de
garbanzo contenidos

enla masade 28,59
{onza americana)

40 - 42
42 - 44 .
44 - 46 | ‘
46 - 48

{Tamano del

[
‘ Calibre
| grano)
|

‘ Grande
|

Calibre 50-55

i : _ 55 - 60
Mediano ‘

79-75 NTP 2050232014 (revisada
75 - 80 gl 2019  LEGUMINOSAS.
: Garbanzo. Requisilos.
FPequeno 80 - 590 | 22 Edicion
' | 90 - 100
‘ 100 o mayor

- Estar exenlos de sabores vy
olores exirafos y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.

Estar  exentos de materias

extranas inorganicas que
represenien un peligro para la
| Requisilos generales salud humana,

Cada lote debe estar conformado

| por una misma variedad {es decir |

| un mismo color, forma y olras

| caracteristicas  varietales), de

| acuerdo a las  tolerancias i
establecidas en la presenle Ficha

Tacnica, |

|
1

Version (18 Pagina 1 de 3



| Contenido de humedad Maxamo 15 % |

Grado de calidad

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD
' B i |

| No se acepta que presente granos
nfestados con  inseclos vivos  en
cualquigra de sus estadios, M granos
| con hongos. ‘

2.2

2.3

Tolgrancias de calidad

INOCUIDAD

| NTP 205.023:2014 (revisada

Grano enfermo [ 0.00 %

I [ el 2019 LEGUMINCSAS. |
Grano picado Maximo 0,25 % Garbanzo. Requisitos. |
2 Edicion

Grano partido 0

quebrado tMaximo 1,00 %

Grano arrugado Maximo 1,00 % ‘

Materias extranas Maximo 0.10 %

Variedad contrasiante i

Maximo 1,00 % i
¥ grano verdoso |
Reglamenlo  de  Inocuidad
Agroalimentana, aprobado
medianle Decreto  Supremo |
N®  004-2011-AG, y sus
| medificalorias,

Cumplir con lo  establecido  por
el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria  — SENASA, auloridad
nacional compeiente™.

| S
Precision 1: La entidad debera precisar en las bases e! calibre (lamano del grano) de garbanzo
calidad 1 - extra requerido. de acuerdo a lo eslablecido en la presente Ficha Técnica. por
gjemplo’ Garhanzo calidad 1 - extra de calibre mediano,

Envase

El alimento debe ser envasado segun jo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. de tal manera que el producto
gquede debidamente protegido. ademas. los recipientes empleados deben ser tales gue
salvaguarden las cualidades higienicas, nutritivas. tecnologicas y sensoriales del alimento.

El envase debe cumplic con lo especificado en la NTP 399.163.1:2023 ENVASES Y
ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Pare 1: Disposiciones
generales y requisitos. 4* Edicién. Los envases (incluido el matenal de envasado} deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. deben
ser de material nuevo (incluye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto suslancias toxicas ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, &stos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indica
el numeral 10 1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracierislicas del envase, tales como: material y lipo de cerrado,
siempre gue se haya verificado que estas caraclerishcas aseguren [a pluratidad de poslores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los produclos para reducir al minimo la conlaminacion, ewitar danos y
permitir un etiguetado 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.

Deerete Supremo N 034-2005-A0

Version 08
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Precision 3: Si la entidad requiere que el produclo sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: malerial y tipe de cerrado. siempre que se haya verificado gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presenle Ficha Teécnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplic con o indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.  aprobado  mediante Decrelo  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 siguienle en idioma
espancl:

- nombre det alimento,
grado de calidad,
contenido neto:;
— pais de origen o lugar de procedencia;
nombre y direccion del tilular de la aulorizacion sanitaria;
nombre y direccion del importador, de corresponder.
—  Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiente Primarioc de Alimentos
Agropecuarios;
— idenbficacion del lole,
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— nstrucciongs para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberad indicar en las bases otra informacion gque considere deba estar
etiquetada. La informacion adicionat que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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12- FICHA TECNICA - GELATINA X 150 g
1. Nombre del producto: Gelatina

2. Descripcién: Mezcla en polvo a base de gelatina comestible vy
saborizantes, utilizada para preparar postres gelificados. Disponible en
diferentes sabores y colores.

3. Ingredientes: AzUcar, gelatina comestible, dcido citrico, saborzantes
artificiales o naturales, colorantes permitidos.

4. Alergénicos: No contiene alérgenos declarables segun Codex
Alimentarius. Puede contener frazas de soya o leche segun fabricante.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

s Aspecto: Polvo homogeneo, libre de grumaos
« Color: Caracteristico segun el sabor

o Aroma: Caracterisiico segun el sabor

e Sabor: Dulce y caracteristico segun el sabor
o Humedad: =5%

« Solubllidad: Completa en agua caliente

&. Requisitos sanitarios para hospital: Regisfro Sanitario vigente DIGESA.
Eiguetado en espanol conforme a normativa peruana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible. Envase
integro v sin signos de humedad o contaminacion. Certificado de
andlisis del lote. Libre de contaminantes, plagas y materias extranas.

7. Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco, seco,
alejado de la luz solar directa y de olores fuertes. Manfener envase
cerrado.

8. Vida oOfil: 18-24 meses desde la fecha de elaboracion. bajo
condiciones de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacion: Sobre o bolsa pldstica grado alimenticio, sellada
herméticamente, con peso neto de 150 g, rofulado conforme a la
normativa.



13- FICHA TECNICA - GUINDON
1. Nombre del producto: Guindon {ciruela pasa negra)

2. Descripcion: Fruto deshidratado obtenido de la ciruela [Prunus
domeshca), sin cuesco, con texlura blanda v sabor dulce caracterisiico.
Producto 100% natural, sin adicion de azdcar ni conservantes (salvo o
permifido por normativa).

3. Ingredientes: Cirvela deshidratada. Puede contener conservante
permitido [sorbato de potasio} segun fobricante.

4. Alergenicos: No contiene alérgenos declarables segiun Codex
Alimentarius. Puede contener trazas de sulfitos dependiendo del
proceso de elaboracion.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoléplicas

o Aspecto: Fruto enterc o trozos, sin cuesco, textura flexible vy
humeda

« Colorn Negro o maron oscuro uniforme

o  Aroma: Dulce v caracteristico

« Sabor: Dulce, caractenstico de la ciruela pasa

o Humedad: 18-35 %

= Materias extranas: Ausencia

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en espanol conforme a normativa pervana y Codex Stan 1-
1985, Fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible. Envase
infegro, sin perforaciones, signos de humedad o intestacion. Libre de
contaminanies y maternas extranas. Certificado de andlisis de! lote.

7. Condiciones de almocenamiento: Conservar en lugar fresco, seco,
profegido de la luz solar directa v alejado de olores fuertes. pMantener el
envase cerrado. Una vez abierto, almacenar en recipiente hermetico.

8. Vida util: 6-12 meses desde la fecha de elaboracion, bajo
condiciones de glmacenamiento recomendadas.

9. Presentacién: Bolsa pidstica grado glimenticio sellada
hermeticamente, con peso neto variable segun requerimiento (no a
granel]. Rotulado conforme a normativa.



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

21 Del bien

- HARINA OE CANIHUA TOSTADA O CANIHUACD

- HARINA DE CANIHUA TOSTADA
Kilogramo
Es el producte oblenido de los granos de cafihua
(Chenopodium patidicaute Aellen) procesados (beneficiados) y
tostados bajo condiciones controladas, que han side sometidos
2 un proceso de molenda, reduciendolos a determinados
grados de granulometria para los distinios usos a los que se
desting. Su consumo es directo.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmenle
{fabricados) .

La harina de canihua tostada debe provenir de granos de cafihua procesados (beneficiados)
limpios. sanos. libres de infesfacion por insectos y cualquer otra matena exirana objetable;
asimismo. debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTP (11.452:2019 GRANOS
ANDINGS. Canihua en grano. Requisitos. 2° Edicion, segln lo indicado en el numeral 4.1.1. de

la NTP 011.455:2024.

Log aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos wilizados en ia harina de cafiihua
tostada se suslentan en lo dispueslo 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 Alimenlacicn. aprobada medianie Resolucian Ministerial N® 451-2006/MINSA, v

sus madificatonas.,

La harina de cafihua tostada debe presentar ias siguientes caracleristicas.

CALIDAD
R

equisitos sensgoriales

! Aspeclo
|
|

| Color

Olor y sabor

| Consistencia

| GARACTERISTICA [

_ESPECIFICACION |~ REFERENCIA

Exenta de toda sustancia © cuerpo

ﬂe_ mo h_o_ s:}_.

| ninguna  clase,  considerando  la

extrano a su naturaleza.
Caracleristico segun la variedad o

‘ecolipo.

Caracteristico  de  la  harina  de

cafihua lostada y debe estar exenta |
de sabores y  olores  extraios !
{ejemplo. olores producidos a causa

Harina homogenea, 5in

. GRANOS ANDINGS.
aglomeraciones {grumos} de

~ Requisitos. 27 Edicion
compaclacion natural del envasado

y estibado.

I—Ium_edad

| Cenizas (base seca)

_ ‘Grasa {base seca} N
Acidez (expresado
acido sulfirico)

Froteina (base seca)

en

I Requisitos fisicoquimicos

Maximo 55%
Minimo 12 %
Maximo 4,5 %

Minimo 3,5 %

Maximao 1 %

' el Bocumento de Infurmacon Complementana del rebiro Ahimentas y bebidas para consuns humans,
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| CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION | REFERENCIA
| CALIDAD

Norma Sanitaria para la |
Fabricacion de Alimentos
| a base de granos y otros. |
destinados a Programas
Sociales de Alimenlacion,
aprobada mediante
Resolucion Minsterial
Aflatoxinas _ No detectable en 5 ppb N 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Gelatinizacion Mayor a 94 %

indice de peroxido Menor a 10 mEg/Kg de grasa

Reglamento sobre
Vigilancia y Conirol
Sanitario de Alimentos vy
Bebidas, aprobado
mediante Decrelo
Supremg  N® D07-98-5A,

| . o sus modificatorias v |
Cumplic ~ con  los  requisitos | regulacion

establecidos  por la  Qireccion | somplementaria.

INOCUIDAD General de  Salud Ambiental e |-oomooe o e o
Inocuidad Alimentaria - DIGESA, | Norma Sanitaria para la
autoridad nacional competente’. Fabricacion de Almentos
a base de grancs y otros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacian,
aprohada mediarite
Resolucion inisterial |
N 451-2006/MINSA, ¥ |

sus modificatorias.

Precisién 1 La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a
la harina de cahihua fostada segun sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas
caracterislicas asequren la pluralidad de poslores.

Por ejemplio Harina de cafiihua tostada enriquecida con vitaminas y minerales, segun los
valores minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nultricionales
Minimos de la Racion del Programa del Vaso de Leche. aprobada mediante Resolucian
Ministerial N¥ 711-2002-SA/DM.

2.2 Envase
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo. estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones lales gque puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad samitaria y compesicion del producio durante
toda su vida util, segun ¢l articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimenlos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 007-98-SA. y sus modificatonias.

El tipo y malerial de envase deben corresponder al aulonzado en el Reqistro Sanitario. segun
lo establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamenio sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-98-SA, y sus
modificatonas.

Precision 2° La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase:
ademas, podra indicar el tipo y matenal del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Regislro Sanitario del alimento entregado}, asi como el tipe
de cerrado; siempre que se haya verificado que eslas caracleristicas aseguren (a pluralidad de
postores.

? Segun acticuln 17 gel Reglamenio del Droreto Legislativo N 1062, Ley de Inocuidad de los Aienentos. aprobado maechante
Decreto Supremo NY 034-2008-A0.
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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

proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar danos y

permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de praclicas

CXC 11969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Sila 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 plurahdad de postores.
24 Rotulado

Ei rotulado de los envases de harina de canihua tostada debe cumplir con lo establecido en la

Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros. deslinados a

Programas Sociales de  Alimentacion. aprobada  mediante  Resolucion  Ministerial

N 451-2006/MINSA. y sus modilicatorias, asi come en lo especificado en la NTP 209.038:2019

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetada de alimentos preenvasados. §° Edicion, en la

NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5° Edicion, y por lo establecido en

el Codex Alimentarius. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacién internacional) gue se han
empleado en la elaboracion del produclo. expresados cualilativa y cuanlitativamente y en
orden decreciente sequn las proporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y dirgccion del fabricante;

- numero de Registro Sanitano,

- fecha de produccion y fecha de vencimiento,

- codigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion,

- inslrucciones para el uso,

- valor nutncional por 100 gramaos de produclo:

- pais de origen.

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

rotulada. La informacion adicional gue se salicite no puede modificar las caracteristicas del bien

descrilas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica.
2.5 Etiquetado
Refierase al numeral 2.4 de la presente Ficha Tecnica.
Precision 5: Ninguna.
2.6 Inserto

No aphca.

Precision 6 No aplica.
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15- FICHA TECNICA — HARINA DE CHUNO
1. Nombre del producto: Harina de Chuio

2. Descripcion: Producto en polvo obtenido de la molienda del chuno
([papa deshidratoda y somelida a procesos de congelado vy secado
natural], de color caracteristico, olory sabor propios, libre de materias
extranas vy contaminantes.

3. Ingredientes: Chuno seco 100% {papa deshidratada).

4. Alergénicos: No contiene alérgenos declarables segun Codex
Alimentarius.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

e Aspecto: Polvo fino y homogeéneo

+ Color Beige a marrén claro

« Aroma: Caracteristico, propio del chuno
e Sabor Caracteristico, sin sabores extranos
o Humedad: =14%

=  Materias exfranas: Ausencia

o Impurezas: <05 %

4. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Fliquetado en espanol conforme a normativa peruanay Codex Stan 1-
1985. Lote, fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Envase integro,
sin perforaciones, signos de humedad © infestacion. Libre de
contaminanies fisicos, quimicos vy bioldgicos. Certificado de andlisis del
lote.

7. Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco, seco,
protegido de la luz solar directa y alejado de olores fuertes. Mantener el
envase bien cerrado despues de abrir,

8. Vida olil 6-12 meses desde la fecha de elaboracion, bajo condiciones
de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacion Bolsa de polietileno grado alimenticio sellada
herméticamenie, con peso neto variable. Rotulado conforme o
normativa.



1.

~ " Denonunacién del bien T HARINA INSTANTANEA DE HABA

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion tecnica T HARINA INSTANTANEA DE HABA

Uridad de medida . Kilogramo

Descnpcion general Es el producto obtenido a partir de granos de haba seca de la
especie Vigia faba L., que han pasado por un proceso de
fratamiento 1&rmico como coccian, tostado o extrusion y posterior
molienda reguciendolos a un polvo fino de delerminados grados
de granulometria para su uso y consumo directo.
Pertenece al Grupe de Alimentos elaborados induslrialmenlte
(fabricados)'.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

La harina instantanea de haba debe provenir de granos de haba sanos. limpios y deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 2050242014 {revisada el 2019) CEREALES,
LEGUMINOSAS Y PRODUCTOS DERIVADOS. Habas. Requisitos. 32 Edicion, segun 1o indicado
en el numeral 4.1.1 de jla NTP 106.101-2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos ulilizados en la harina inslantanea de
haba se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en jo indicado en la Norma Sanitana

para la Fabncacion de Alimentos a base de granos y otros. destinados a Programas Sociales de
Ahimentacion, aprobada  mediante  Resolucion Ministerial N° 451.2006/MINSA, y sus

modificatornas.

La harina instantanea de haba debe presentar las siguientes caracteristicas:

“ESPECIFICACION

REFERENCIA

CARACTERISTICA
CALIDAD
Requisitos sensoriales

Polvo homogéneo. libre de grumos
considerando la compactacion natural

Aspecto del envasado y estibado, exento de

en acido sulianco)

toda suslancia ¢ cuerpa extrafio a su
naluraleza.

Rlanco cremoso o dependiendo del

Color C
color del coliledon.

| Exenla de sabores y olores extranos, '
Clor y sabor coma los producidos a causa de mohos
ylo rancidez
e NTP 106.101:2019

Textura I_Suave al tacto. LEGUMINOSAS. Hanna |
Requisitos fisicoquimicos instantarnea de haba. Requisilos.
Humedad ' Maximo 5,00 % | 1* Edicion

Proteinas I Minimo 22,00 % '

Cenizas i Maximo 3,00 %

Grasa total ' Minimo 2,00 %

Acidez  (expresadu Maxino 09,15 %
hldlC‘_E!. o de | Minmmo 94,00 %
gelatimizacion

indice de peroxido | Maximo 10 mEg/Kg de grasa
Aflatoxina Ne detectable en § pphb

Dl Documents de Infmacion Complementana del rulirg Almenlos ¥ bebvas para consumds humanao.
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| CARACTERISTICA '| ESPECIFICACION i " 'REFERENCIA

2.2

2.3

2.4

INOCUIDAD lAmbientai e Inocuidad Alimentara — | Norma — Sanitaria  para  la
| DICGESA. autoridad nacional | Fabricacion de Afimentos a base

compelente’. de granos y otros. deslinados a

' Programas Sociales de

! Alimentacion, aprobada

| Reglamenio sobre Vigilancia vy
, Control Sanitario de Aimentos vy
: Bebidas, aprobado mediante
| Decreto Suprema N® D07-98-5A,

| _ o _ sus modificatorias y regulacion
Cumplir con los requisitos establecidos | complementaria.
| por la Direccion General de Salud |-~ RN LI

! mediante Resolucion Minisierial
N 451-2006/MINSA, ¥ osus |
| modificatonas.

Precision 1 La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a la
harina instantanea de haba segun sus necesidades, siempre gue se haya venficado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejempio: Harina instantanea de haba enriquectda con vitaminas y minerales. segun los valores
minimos eslablecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricicnales Minimos
de la Racion del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial
N® 711-2002-SAJ0M.

Envase

El envase gue conliene el producle debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afeclar su inocuidad. y eslar
fabricado de manera que manlenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida util. segn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N? Q07-98-SA, y sus modificatorias,

Eltipo y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario. segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Contro! Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado madiante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificalorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase. ademas,
podra indicar el tipo y matenal del envase {estas tres caracterislicas deberan carresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento enlregada), asi como el tipo de cerrado; siempre
que se haya verificado que eslas caracterislicas aseguren ia pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. Ei
disefio y matenales de embalaje deben ser inoOCucs y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la conlaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquelado correcto. segun 1o mdicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 1.1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Sila entidad requiere que ef producta sea embalado. debera indicar en las bases las
umdades 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 instantanea de haba debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimenlos a base de granos y otros, destinados a
Prograrmas  Sociales  de  Alimentacion, aprobada  medianle  Resolucion tirsierial
N° 451-2006MINSA, v sus modificatorias. asi como en lo especificado en la NTP 208.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de  alimentos  preenvasados. 8* Edicion, en la
NMP 0012019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5° Edicion, y por lo establecido en el
Codex Alimentarus. Debe contener la siguienle informacion minima en idioma espanock

" Begun articulo 12 del Reglamento del Decrato Legislahvo NP 4062 Ley de Inocwidad de los Almentos aprabada rmediante Decretn

Suprema N 034-2003-A0
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nombre del producto:

declaracion de los ingredientes y adilivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empleado en la elaboracion del producto. expresados cualilabva y cuantitativamenle y en
orden decreciente sequn las proporciones empleadas:

peso nete:

nombre y direccion del fabricante;

numero de Registro Sanitano;

fecha de produccion y fecha de vencimienlo,

codigo o clave de lote;

condiciones especiales de conservacion,

instrucciones para el uso,

valor nutricional por 100 gramos de producto;

pais de ofigen.

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
Refierase al numeral 2.4 de la presente Ficha Tecnica,

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion det bien HARINA INSTANTANEA DE MAIZ AMILACEQ
Denominacion tecmca HARINA EXTRUIDA DE MAIZ AMILACEO
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general Es el producto obtenido a partic de granos de maiz amilaceo
{Zca mays L. var. amilacea} limpios, que han pasadg por un
proceso de molienda y posterior exlrusion, seguido de un
procese de molienda, de uso y consuma directo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN CO_MUN
2.1 Del bien
Los granos de maiz de los que se obtenga la harina deben estar sanos y limpios; asimismo, deben
cumplir con los requisitos establecidos en la NTP 205.051:2009 {revisada el 2019y CEREALES ¥
LEGUMINGSAS. Maiz amilaceo. Grano seco. Definiciones, clasificacién y requisitos. 27 Edicion,
segun lo establecido en el numeral 4.1.1 de la NTP 205.079:2019.
Lus aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos ulilizados en la harina instantanea de
maic amilaceo se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado
en la Norma Sanitaria para la Fabncacion de Alimenlos a base de granos y ofros.
dostinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial
N* 451-2006/MINSA, y sus modificatonas.
La harina instanlanea de maiz amilaceo debe presentar las siguientes caracteristicas:
l CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos Sensoriales .
| Polvo homogéneo, libre de grumos !
I considerando  la  compaciacion
Aspecto | natural del envasado y estibado.
| exento de toda suslancia ¢ cuerpo
|extrano asunaturaleza, [T 2050792019 MAIZ
Blanco a crema, incluso lilm a | AMILACEQ. Harina extruida de |
Color ' morado o de acuerdo al color | maiz amilaceo. Requisitos. |
| correspondiente del pericarpio del | 17 Edicion
| grano.
Exenla de sabores y  olores |
Olor y Sabor | extranos, como los producidos a i
| causa de mohos y/o rancidez. |
Texiura - Suave al taclo. : |
Requisitos fisico quimicos
Humedad ' Menor o gual 3 5 % Norma Sanilaria para la Fabncacion |
: 1 | de Alimentos a base de granos y
Ac:dez_ _{expre_sada i Maximo 015 % olres, destinades a  Programas
| como acido sulfurico} | o | Sociales de Alimentacion. aprobada |
| Getlatinizacion Mayor a 94 % mediante  Resolucion  Minislenal |
- ' - N®  451-2006/MINSA, vy sus
indice de peroxido ‘ Menor a 10 mEg/kg de grasa modificatonas. .
| Aflatoxina No detectable en 5 ppb :
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‘ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento sobre  Vigilancia v |
Control  Sanitario  de  Alimenlos
y PBebidas aprobado mediante
Decrete Suprenmo N® 007-98-8A.
) o sus modificatorias  y  regulacion
Cumplir  con  los  requisilos | complementaria.
establecidos  por  la  Direccion
INOCUIDAD General de Sald Ambiental e
nocuidad Alimentaria — DIGESA_ | Norma Sanitaria para la Fabmcacion |
autoridad nacional competente!. de Alimentos a base de granos y |

2.2

23

2.4

otros, destinados a  FProgramas
Sociales de Alimentacion, aprobada |
mediante  Resolucion  Ministerial
NG 451.2006/MINSA, ¥y sus
modificalonas.

1

Precision 1 La enfidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a la
harina instantanea de maiz amilaceo segin sus necesidades, siempre que se haya venficado que
estas caracteristicas aseguren la pluralidad de poslores.

Por ejemplo: Harina instantanea de maiz amilaceo enriquecida con vitaminas y minerales, segun los
valores minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Direcliva Valores Mutricionales
Minimos de la Racion del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Minislenal
N® 711-2002-5A/0M.

Envase

El envase que contiene el produclo debe ser de malerial inocuo, estar libre de suslancias 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 duranle toda su
vida ttil, segun el articulo 118 del Reglamenlto sobre Vigilancia y Control Santario de Alimentos y
Rebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-5A, v sus madificalorias.

E] tipo y malterial de envase debe corresponder al autorizado en el Regisiro Samitario, segun 1o
establecido en los ariculos 105. 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Controf Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrelo Supremo N° 007-98-5A. y sus modificatorias,

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase, ademas.
podra idicar el lipo y malerial del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a o
declarado en el Registro Sanitario del alimenlo entregado). asi como el ipo de certado, siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embhalaje

Se podra usar embalaje cuando se reguiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. Ei
disefio y materiales de embalaje deben ser inocucs y aptos para uso alimentario. ofrecer una
proteccion adecuada de lus produclus para reducir al mimmo 1a contaminacion, evitar dafnos y
permitic un cliquelado correcto, segun lo indicado en e numeral 1329 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3' Sila entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indwcar en las bases las
unidades de envases por embalaje requenidas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje. tales como: malenal y lipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

E) rotulo debe cumplir con lo establecido en la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimenlos a
base de granos y olios, destinados a Programas Sociales de Alimeniacion, aprobada mediante
Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus maodificatorias, asi como en 10 especificado
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTQS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados.
8 Edicion, en la NMP 001:2019 Requisitos para el eliquetado de preenvases. 53 Edicion, y por o

Segun arbcule 17 del Beglamanlo del Deorets Legislatvs NE 162, Ley de Inocuidad de los Almentos apobado mediante
Cravreds Suprimo NY (34- 2008-/0.
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establecido en el Codex Alimentarius, Debe contener la siguiente infarmacion minima en idioma
espanol:

- nombre del producto:

_ declaracion de los ingredientes y aditvos (indicando su codificacion inlernacional) que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden
decreciente segun 1as proporciones empleadas,

- pesoneto;

- nombre y direccion del fabinicante;

- numero de Registro Sanilario:

- fecha de produccion y fecha de vencimiento,

- codigo o clave de lote,
condiciones especiales de ¢conservacion:
instrucciones para el uso,
valor nulricional por 100 gramos de producto:

- pais de origen.

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

2.5 Etiguetado
Refierase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica,

Precision 5: Ninguna,

2.6 Inserto
No aphca.

Precision 6. No aplhca.
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18- FICHA TECNICA - HARINA DE MORAYA
1. Nombre del producto: Harina de Moraya

2. Descripcién: Froducto en poivo obfenido de la molienda de moraya
(papa deshidratada obtenida mediante procesos radicionales de
congelado noctumo y deshidratacion solar}, de color caracteristico, olor
v sabor propios, libre de matenas extranas vy contaminantes

3. Ingredientes: Moraya seca 100%.

4. Alergénicos: No contiene alérgenos declarables segun Codex
Alimentarius,

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolepticas.

e Aspecto: Folve fino y homogeneo

e (Color: Blanco g crema

o Aroma: Caraclernstico, propio de la moraya.
¢ Sabor Caracteristico, sin salbores extranos

e Humedad: =14 %

o  Materias extranas: Ausencia

o Impurezas. =0.5%

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Ftiqueiado en espanol conforme a normativa peruanay Codex Stan 1-
1985 Lote, fecha de elaboracion v vencimiento legibles, Envase integro,
sin perforaciones, signos de humedad o infestacion. tibre de
conlaminantes fisicos, quimicos y biclogices. Certificado de andlists del
lote.

7. Condiciones de aimacenamiento: Conservar en lugar fresco, seco,
protegido de la luz solar direcla y alejado de olores fuertes. Mantener el
envase bien cerrado despues de abrir.

8. Vida util: 6-12 meses desde la fecha de elaboracion, Lajo
condiciones de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacion: Bolsa de polietiieno grado alimenticio sellada
hermaéticamente, con peso nete variable (no a granel}. Rotulado
conforme a normativa.



19- FICHA TECNICA - HARINA DE 7 SEMILLAS
1. Nombre del producto: Harina de 7 Semillas

2. Descripcion: Mezcla en polvo oblenida de la molienda y
combinacion de granos y semillas seleccionadas (trigo, cebada, maiz,
avena, soya, inaza y ajonjoli]. de color caracterishco, olor y sabor
propios, libre de materias exiranas v contaminantes

3. Ingredientes: Trigo, cebada, maiz, avena, soya., linaza, ajonjoli
[proporciones variables segun fabricante].

4. Alergénicos: Contiene gluten (frigo, cebada, avena), soya y gjonjol.
5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoléplicas

o Aspecto: Polvo fino y homogeneo

«  Color Beige a marnrdn claro

»  Aroma Caracteristico, propio de la mezcla de cereales v semilias
e« Sabor: Coractenshco, sin sabores extranos

o Humedad: £ 14 %

«  Malerias extranos: Ausencia

o Impurezas<05%

4. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en espanol conforme a normativa peruana y Codex Stan 1-
1985 Lote, fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Envase infegro.
sin perforaciones, signos de humedad o infestacion. Libre de
contaminantes fisicos, quimicos vy biologicos. Certificado de andiisis del
lote.

7. Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco, seco,
protegido de la luz solar directa y alejado de olores fueries. Mantener el
envase bien cerrado despues de abrir.

8. Vida ofil: 4-12 meses desde o fecha de elaboracion, bajo
condiciones de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacién: Bolsa de polietileno grado alimenticio sellada
herméticamente, con peso neto variable (g, 500 g, 1 kg o a granel}.
Rolulado conforme a normaliva.



20- FICHA TECNICA - HARINA DE SOYA
1. Nombre del producto: Harina de soya

2. Descripcidén: Polvo lino oblenido de la molienda de granos de soya
seleccionados, libre de impurezas, con olor y sabor caracteristicos, sin
presencia de humedad excesiva nirancidez.

3. Ingredientes: 100% soya.

4. Alergénicos: Contfiene soya. Pueda provocar reaocionas eén personas
alGrgicas ala soya o sus donvados.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolepticas

= Color Beige clare a amarillento.

o Olor: Caracteristico de la soya, sin olores exirafos.
¢ Sabor Caractenstico, sin sabores exiranos

o Textura: Folvo fino v homogeneo.

« Humedad: £ 10%

» Proteina: = 40%

« Grasa: = 20%

+« Fibra: < 5%

4. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Eliquetado en espanol conforme a normativa peruana y Codex Stan 1-

1985 Lote. fecha de elaboracion y vencimiento iegibles. Envase inlegro,

sin perforaciones, signos de hurmedad o intestacion. Libre de
contaminantes fisicos, quirmicos v bioldgicos. Cerlificado de andlisis del
ote,

7. Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco, seco,
protegido de la luz solar directa y alejado de olores fuertes. Mantener el
envase bien cerrado despues de abrir.,

8. Vida util: 6-12 meses desde la fecha de elaboracion, bajo
condiciones de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacion: Bolsa de polietileno grado alimenticio sellada
herméticamente, con peso neio. Rotulado conforme a normativa,

£



21- FICHA TECNICA - HARINA SIN PREPARAR X 1 KG

1. Nombre del producto
Haring sin preparar x 1 kg

2. Descripcion

Producto alimenticio en polvo, oblenido de la molienda de granes de
trigo seleccionados, impio v libre de impurezas, sin adicion de agentes
leudantes ni aditivas adicionales, apto para consumo humano v Uso en
diversas preparactonas Culingnas.

3. Ingredientes
Harina de irigo 100 %.

4. Alergénicos
Contieng gluten. Puede contener frazas de soyva v/o frutos secos,
dependiendo de la planta de procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépfticas

« Aspecto: Polvo fino y homogéneo

= Color: Blanco cremoso caracteristico

« Olor: Propio y caractenstico del trigo, sin olores extranos
» Sabor: Tipico de la hanna de trigo, sin sabores extrofos

6. Requisilos sanitarios para hospital

- Producto autorizado por DIGESA v con Registro Sanitano vigente.

«  Envase infegro, sin signos de contaminacion, humedad o plagas.

= Cumplimiento con los Limites Maximos de Residuos v
contaminantes establecidos por el Codex Almentarnus v |a
normativa peruana vigente.

7. Condiciones de almacenamiento

Almacenar en lugar fresco, seco, protegido de la luz solar directa y
alejadao de fuentes de calor. Mantener el envase cerrado una vez
abterio,

8. Vida util
Aproximadamente 6 a 12 meses a partir de la fecha de elaboracion,
bajo condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion
Bolsa de polipropilenc o envase similar de 1 kg, sellado herméticamente
y rotulado contorme a la normativa vigenie,



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENEFRALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien HARINA TOSTADA DE MACA

Denarminacion tecmca MARINA TOSTADA DE MACA

Unidad de medida Kilogramao

Descripcion general £s el producto ohbtenide de la maca seca (Lepidium meyenis

Walpers y Lepidinn  perivianuin Chacdny, que ha  sido
acondicionada (seleccionada, lavada, desinfectada con o sin
quimicos y con secado adicional], luego tostada a temperaluras
superiores a 60 °C por periodos de tiempos prudenciales y
posterior molienda para ser deslinada al consumo humano, sin
la incorporacion de aditivos alimenlarios. Su consumo es directo.
Perenece al Giupo de Alimentos elaborados industnalmenle
(fabnicados}’

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
La harina tostada de maca debe provenir de la raiz tuberosa de maca seca. producida y secada
bajo les principios de las buenas praclicas agricolas y de manufactura; asimismo, debe cumplir
con la NTP 011.180:2011 ({revisada el 2024) MACA SECA. Requisitos. 2° Edicion, segun lo
establecido en el numeral 5 de la NTP 011.181:2014 (revisada el 2024),

Los aditivos alimenlarios y 10s niveles maximos permitidos utilizados en la harina tostada de maca
se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en {o indicadu en ta Norma Sanilaria
para la Fabricacion de Alimenlos a base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de
Alimeniacion, aprobada medianle Resolucion Ministerial N°  451-2006/MINSA, y sus
modificatorias,

La harina tostada de maca debe presenlar las siguienles caracleristicas’

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION

REFERENCIA
CALIDAD
| Requisitos fisicos |
Materia extrana Ausencia
| Por lo menos el 97.0% de la hanna
| Tamafo ge particulas tostada de maca debe pasar por el
larmiz N 40 {0,425 mm)}. |
Requisitos senscoriales |
Color Puede variar en tonalidades desde el
. marran clare al maron oscuro. NTP 011.181:2014
f - frevisada el 2024) MACA
Sabor Caracleristico,  libre  de  sabores | Harina tostada de maca. |
indeseables. | Requisitos. 2° Edicion
t 1 _
Caracteristico, libre  de  olores |
Olor

| indeseables.
Requisitas fisicoguimicos |
| Humedad Maximo 10.00 %
: Proteina {base seca} | Mayor a 8,00 %

Minimo 5,00 %

Fibra cruda (base seca} Maximo 7 00 %

'Ol Rocumento de Intormacien Complomantana del cutro Alimentos ¢ bebidas para conswmo humana.
I ¥
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CARACTERISTICA

CALIDAD
| Cemzas (base seca)

| Grasa (base seca)

|
| Carbohidratos {base seca)

.Calcio {base seca)

| Fosforo (vase seca)
Magnesio {(base s&ca)

| Potasic (base seca)

| Sodio {base seca)

| Fierro (base seca)

| Zinc (base seca)

Gelatinizacion

Indice de peroxido

: Aflatoxina

INOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

ESPECIFICACION

Cumplir con los requisilos establecidos
la Direccion General de Salud
Ambiental e Ingcuidad Alimentana -
DIGESA,

por

Mimimo 3.00 %
Maximo 8,00 %

Minimo 0.20-%
Maximo 2,00 %
Por diferencia
Minimo 250 mg/100 g
Mimmo 180 mg/100 g
wMinimo 75 mg/1i0 g
tinimo 1008 mg/ 100 g
Winimo 80 mg/100 g
Minimo 7 mg/100 g
Minimo 2 myg/100 g

Mayor a 94 %

Menor a 10 mEg/kg de grasa

No detectable en 5 ppb

auloridad

competenle’

N

nacignal

REFERENCIA

| NTP 011.181:2014

| trevisada el 2024y MACA.
Harina tostada de maca.

| Requisitos. 2° Edicion

Norma Sanitaria para la

Fabricacion de Alimentos a

| base de granos y Oros.
| destinados  a  Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion  Ministerial  N°
| 451.2006/MINSA, y  sus
modificatorias.

Reglamenlo sobre
Vigilancia y Control
Sanilaric de Almentos vy
Bebidas. aprobado

| mediante Decreto Supremo

N¢ 007-98-SA, sUS
modificatorias y regulacion
complemeniaria.

Norma Sanitaria para la

Fabricacion de Almenlos a
base de granos y otros.
destinados a Programas
Spciales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion Minislerial
N 451-2006/MINSA, y sus
modificainrias.

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias gue
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
(abncado de manera gue manlenga la calidad sanilaria y composicion del producto duranle toda
su vida Gtil, segun & arliculo 118 del Reglamenlo sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrelo Supremo N® 007-98-SA, y sus modificatorias.

Sequn arliculo 12 del Heglamento del Decreto Legislative N7 1062, Ley de inacuidad de los Alimenos. aprobiado metante

Dracreto Supramo WS 034-2008- A0,

Yersion 02
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El tipo y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanflario. segun 1o
eslablecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanitario
de Ahmenlos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-93-5A, ¥ sus
modificalonas.

Precisién 2 La enlidad deberd indicar en las bases el peso nelo del producto por envase,
ademas, podra indicar el tipo y material del envase {estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Regislro Sanitario del alimento entregado), asi como el lipo de
cerrado: slempre 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 diseno v maleriales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario. ofrecer una
proteccion adecuada de los produclos para reducir al minimo la contaminacion. evitar danos y
permitir un etiquelado correcto, segun jo indicado en el numeral 13.2.9 de! Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precisién 3: Sila enlidad requiere que e producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar 1as caracteristicas def
embalaje. lales como material y lipo de cerrado, siempre que se haya verificado gue eslas
caracleristicas aseguren ia pluraiidad de postores.
2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de harina toslada de maca debe cumplir con Io eslablecido en la
Norma Sanitaria para {a Fabricacion de Alimenlos a base de granos y otros, destinadus a
Programas Sociales de Alimenlacion, aprobada mediante  Resolucién  Ministenal
N® 451-2008/MINSA. y sus modificatorias, asi como en lo especificado en fa NTP 209.038.2019
ALIMENTOS ENVASADOS. FEtiguelado de alimentos preenvasados. 8° Edicion, en [a
NMP 001:2019 Requisitos para el eliquelado de preenvases. 3° Edicion, y por lo establecido en
el Codex Alimenmanus. Debe conlener la siguiiente informacion minima ern idioma gspanol:
- nombre del producto:
declaracion de fos ingredientes y adilivos (inchcando su codificacion intermacional) que se
han empleado on la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamentea y
en orden decreciente seguan las proporciones empleadas;
- peso neto;
- nombre y direccion del fabricante:
- numearo de Regisiro Sanitano,
- fecha de produccién y fecha de vencimiento,
- codigo o clave de lote;
- condiciones especiales de conservacion;
- instrucciones para el uso,
- waler nutricional por 100 gramos de producto;
- pais de ongen.
Precision 4 La entidad debera indicar en las bases olra informacién gue considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del ben
descritas en el numeral 2.1 de la presente IFicha Técnica.
2.5 Etiguetado
Refigrase al numeral 2.4 de la presenle Ficha Técnica.
Precision 5: Ninguna.
26 Inserto
No aphea.
Precision 6: No aplica,
Version 02 Pagina 3 de 3
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23- FICHA TECNICA - HIGO SECO

1. Nombre del producto
Higo seco x 1 kg

2. Descripcion

Frulo deshidratado obtenido a partir de higos (Ficus carica) maduros,
seleccionados, lavados y sometidos a un proceso de secado natural o
mecdnico, sin adicidon de azdcares ni conservantes, conservando su
sabor, aroma y color carac-fernsticos.

3. Ingredientes.
Higo 100 %.

4. Alergenicos

No contfiene alérgenos de declaracion obligatoria. Puede contener
trazas de gluten, mani, soya v/o frutos secos debido a la planta de
procesamiento,

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Fruto entero o trozes, flexible y ligeramente pegaoso

« Color: Marrdn claro a marron oscuro, caracteristico del higo seco
« Olor: Dulce v propio del higo

« Sabor: Dulce intenso, caracieristico

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Produclo con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

« Envase integro, libre de humedad, plagas y contaminantes
visitoles,

«  Cumplimiento con los Limites Mdaximos de Residuos, micotoxinas y
metales pesados establecidos por el Codex Alimentarius y 1a
normativa peruana vigente,

7. Condiciones de almacenamiento

Almacenar en lugar fresco, seco v venlilado, protegido de laluz solar
directa vy de fuentes de calor. Mantener el envase cerrado después de
abrir,

8. Vida ofil
46 o 12 meses a partir de la fecha de elaboracion, bajo condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion
Bolsa de polietileno, polipropilenc o similar, de 1 kg, sellada y rotuladda
conforme ala normativa vigente,



24- FICHA TECNICA — HOJUELA DE KIWICHA

1. Nombre del producto
Hojuela de kiwicha

2. Descripcidn

Producto alimenticio oblenido a partir de granos de kiwicha
[Amaranthus caudatus) seleccionados, impios y libres de impurezds,
sometidos ¢ un proceso de coccion y laminado para formar hojuelas

ligeras y crujientes, sin adicion de aditivos ni preservantes.

3. Ingredientes
Kiwicha 100 %.

4. Alergénicos

No contiene aléergenos de declaracion obligatoria. Puede contener
Irazas de gluten, soya, mani y/o frutos secos por las condiciones de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoléplicas

. Aspecto: Hojuelas finas, enteras o parcialmente fragmentadas
. Color: Beige cloro a dorado, caracteristico

« Clor: Propio y agradable del cereal

. Sabor: Suave, ligeramente tostado, caracteristico de la kiwicha
» Humedad: =12%

« Proteina: 12 - 16 % {base secq]

« Fibracruda:z3%

&. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

. Envase integro, libre de humedad, plagas o contaminantes.

. Cumplimiento con los Limites Maximos de Residuos, micotoxinas vy
metales pesados establecidos por el Codex Alimentarius y fe
normativa pervana vigente.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco vy limpio, protegido de la luz solar cirecta
y de fuentes de calor. Mantener el envase cerrado und vez abierto.

8. Vida util
12 meses a partir de la fecha de elaboracion, bajo condiciones
adecuadaos de almacenamiento.

9. Presentacion

Rolsa de polietileno, polipropilenc o similar, sellada y rotulada de
acuerdo con la normativa vigente.



25- FICHA TECNICA - HOJUELA DE QUINUA

1. Nombre del producto
Hojuela de gquinua

2. Descripcidn

Producto alimeniicio obtenido a partir de granos de guinua
(Chenopodium quinoa) seleccionados, impios y libres de impurezas,
sometidos a un proceso de coccidn y laminado para formar hojuelas
ligeras vy crujientes, sin adicion de aditivos ni preservantes.

3. Ingredientes
Quinua 100 %.

4. Alergénicos

No contiene alérgenos de declaracion obligatonia. Puede contener
frazas de gluten, soya, maniy/o frutos secos debide a la planta de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoléplicas

« Aspecto: Hojuelas enteras o parcialmente fragmentadas,
uniformes

« Color: Beige cluro a dorado, caracleristico

« Olor: Suave, propic del cereal

« Sabor: Caractenstico, ligeramente tostado

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto con Registro Sanitario vigente emilido por DIGESA.

«  Envase integro, libre de humedad, plagas o contaminantes.

»  Cumplimiento conlos Limites Maximos de Residuos, micotoxinas y
metaies pesados establecidos por el Codex Alimentarius y la
normativa peruana vigente.

7. Condiciones de almacenamiento

Mantener en lugar fresco, seco y ventilado, protegido de la luz solar
directa y alejado de fuentes de calor. Mantener el envase cerrado una
vez abierto.

8. Vida util
12 meses a partir de ia fecha de elaboracion, bajo condiciones
adecuadas de aimacenamiento.

9. Presentacion
Envase en bolsa de polietileno, polipropilenc o material similar, sellada y
rotulada conforme a la normativa vigente.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del tien
Denominacion tecnica
Unidad de medida
Descripcion general

"HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
CHOJUELAS DE AVENA PRECQOCIDAS
- Kilogramo

Es el produclo ohtenido de los granos de avena (Averna sativa, Lo
Avena hzantina, Ly previamente limpiados,  secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalmente ¢ no,
precocidos y que han sido aplastados para formar las hojuelas,
escamas o copos: pudiende o no estar agregados de sustancias
nutritivas y otros ingredientes permitidos por la Autoridad Sanilaria
competenle. Para ser consumido requiefe de un proceso de
cocoion completa,

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmenle

{fabricados)'.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enteros, impios. sanocs, libres
de infestacion por inseclos y de cualquier otra materia extrana objetable, por lo que deben cumphr
con fos requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.

2% Edicion.

Los adilivos alimentarios y os 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. deslinados a Frogramas
Sociales de Alimenlacion, aprobada medianle Resolugion Ministerial N° 451-2006/MINSA, ¥ sus

rmodificatonas.

Las hojuelas de avena precucidas deben presentar las siguientes caracleristicas.

 CARACTERISTICA
CALIDAD

Requisitos fisicos
Tamano de particula

Malernas extranas
Requisitos sensoriales

Color

‘ Sabor y olor

Requisitos fisicoguimicos
Hurmedad - o
Proteina (base seca) (x5.7)
Fibra E:“ruga (base' seca)

| Cenizas (pg_é_;? seca)

\  ESPECIFICACION

| Como minimo el 34 % del producto
| quedara retenido sobre el lamiz N?
| 8 (2,38 mm); y no mas del 15%
pasara a traves del tamiz N* 25 (707
| g

| Maximo 1.0 % en mas

| Deben  tener  color  cremoso,
brillante y uniforme.
Deben tener sabor u olor naturak
Libre de sabores y olores
| indeseables como  agric. amargo,
| rancio y mohoso.

 Maximo 1200%
Minimo _10.5_0 _%
Maximo 1,80 %

Maximo__Z‘_SO %

REFERENCIA

Requisitos y métodos
ensayo. 3% Edicion

i Grasa (base seca)
| Acidos grases libres (base seca)

Minimo 6.00 %
Maximo 6,00 %

! Bel Decumcmo de Informacion Complamaentana del rubio Alimentos y bebidas para consumao humans

Version 05
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
I Reglamento subre VigHancia
y Control Sanitario  de
Alimentos y Bebidas,
aprobado medianle Decrelo
Supremo N 007-98-5A, sus
modificatorias  y  regulacion
Cumplhr con los requisitos | complementaria. |
eslablecidos  por la  Direccion
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma Sanitaria para

2.2

2.3

2.4

Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacion de Alimentos a
aulonidad nacional competente?, base de granos y ofros,
| destinados a  FProgramas
Sociales  de  Alimentacan.
aprobada mediante
Resoclucion Ministerial
N® 451-2006/MINSA, ¥y sus
modificatonas.

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

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vitaminas y minerales. segun los valores
minimos eslablecides en la Tabla 2 del numera! 7 de la Directiva Valores Nulricionales Minimos de
la Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada medianle Resolucion  Ministenal
NC 711-2002-SA/DM.

Envase

El envase gque conliene el produclo debe ser de material inocua, estar hbre de suslancias que
puedan ser cedidas al produclo en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad. y eslar
fabricade de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion dei producto duranie loda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-5A, y sus maodificatorias.

El tipo y material de envase deben corresponder al autorizado en el Regisire Sanitario, segun o
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamenlo sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Almentos y Bebidas. aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificalorias,

Precisién 2 La entidad debera indicar en las bases el peso nelo del producto por envase. ademas.
podra indicar el tipo y material del envase {estas lres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento enlregado), asi come 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. FI
disefio y maleriales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar danos y
permitir un etiquetado correclo, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Codige de praclicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Sila entidad requicre que el producto sea embalade, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje regueridas. Ademas, podra indicar 1as caracterislicas del
embalaje. tales como matenal y tipo de cerrado. siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulade de los envases de hojuela de avena precocida debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimenlos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimemlacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA. ¥y sus

2 Saqun articulo 12 del Keglamenlo dak Decrelo | egslativo N 1062 Ley de Inocudad oo los Almentos aprebade mediante Decrao
Suprenio MY G34-2008-A05
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madificatorias, asi como en lo establecido en la NTP 208.038 2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Eliguetado de alimentos preenvasades. 8* Edicion y en la NMP 001:2019 Requisitos para el
eliguetado de preenvases. 5 Edicion; ademas de los requisitos aplicables especificados enla norma
Codex CXS 1-1985 (2024) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENYASADOS, sequn lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe contener
la siguiente informacion minmma en idioma espafiol;

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredienles y aditivos (indicando su cadificacion inlernacional} gue se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segun tas proporciones empleadas;

- peso neto,

- nombre y direccion del fabricante,

- numero de Regislro Sanitario,

- fecha de produccion y fecha de vencimento:

- codigo o clave de lole,

- condiciones especiales de conservacion;

- instrucciones para el uso,

- walor nutricional por 100 gramos de produclo;

- pais de ornigen.

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

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

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
MNo aphca

Precision 6. No aplica.
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27- FICHA TECNICA — LECHE EVAPORADA DESCREMADA

1. Nombre del producto
Leche evaporada descremada x 400 g aprox.

2. Descripcion

Producto ldcieo ebtenido o partir de leche fresca de vacd
parciaimente descremada, sometida o un proceso de evaporacion
para reducir su contenido de agua y luego esterilizada, envasada
herméticamenie, libre de aditivos no permitidos y apta para consumao
humano,

3. ingredientes
Leche descremada, estabilizantes autorizados (fosfalos o citratos de
sodio], vitamina D [opcional).

4. Alergénicos
Contiene lactosa y proteina de leche de vaca.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

. Aspecto: Liquido homogéneo, libre de grumos o sedimentos

« Color: Blanco a crema palido

« Olor: Caracteristico de la leche evaporada, sin olores exiranos

. Sabor: Propio de laleche evaporada descremada, sin sabores
anomalos

«» Grasaldctea: =1 %

« Exitracto secototal: 226 %

o pH:65-68

6. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto con Registro Sanitaric vigente emitido por DIGESA.

. Envase integro, sin abombamientos, corrosion, fugas © danos.

. Cumplimiento con el Reglamento de Leche y Productos Lacleos
del Perd y el Codex Alimentarnus.

7. Condiciones de almacenamiento
Almacenar en lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa. Una
vez abierto, mantener refrigerado y consumir antes de 48 horas,

8. Vida ofil
12 a 18 meses a partir de la fecha de eiaboracion, bajo condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion
Lata de hojalata o envase similar de aproximadamente 400 g, sellado
herméticamente v rotulado conforme a la normativa vigente.



27- FICHA TECNICA -~ LECHE EVAPORADA DESCREMADA

1. Nombre del producto
Leche evaporada descremada x 400 g aprox.

2. Descripcidn

Producto lacteo obtenido a partir de leche fresca de vaca
parciaglmente descremada, somelida a un procese de evaporacion
para reducir su contenido de agua v luego esterilizada, envasada
herméticamente, libre de aditivos no permitidos y apta para consumao
humano.

3. Ingredientes
Leche descremada, estabilizantes autorizados {fosfatos o citrafos de
sodio}, vitamina D [opcional)

4. Alergénicos
Contiene lactosa v proteina de leche de vaca.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Liquido homogéneo, libre de grumos o sedimentos

» Color: Blanco a crema palido

+  Olor: Caracteristico de la leche evaporada, sin olores extranos

« Sabor: Propio de la leche evaporada descremada, sin sabores
anomalos

« Grasalactea: 1%

« Extracto seco total: 226 %

o pH: 65-638

6. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto con Registro Sanitario vigente emifido por DIGESA.,

. Envase integro, sin abombamientos, corrosion, fugas o danos.

. Cumplimiento con el Reglamento de Leche y Productos Lacteos
del Perd y el Codex Alimeniarius.

7. Condiciones de almacenamiento
Almacenar en lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa. Una
verz abierto, mantener refrigerado y consumir antes de 48 horas.

8. Vida util
12 a 18 meses a partir de la fecha de elaboracion, bajo condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Lata de hojalata o envase similar de aproximadamente 400 g, sellado
herméticamente v roiulado conforme a la normativa vigente.,
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28- FICHA TECNICA - LECHE EVAPORADA ENTERA

1. Nombre del producto
Leche evaporada entera x 400 g aprox.

2. Descripcion

Producto 1adcieo obienido a partir de leche fresca de vaca
pasteurizada, sometida a un proceso de evaporacion pard reducir su
contenido de agua y luego esterilizada, conservando su contenido
original de grasa, envasada hermélicamente y libre de aditivos no
permitidos.

3. Ingredientes
Leche entera, estabilizantes autorizados {fosiatos o cifratos de sodio),
vitamina D {opciondal).

4. Alergénicos
Contiene lactosa y proteina de leche de vaca.

5. Caracteristic as fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Liguido homogéneo, sin grumaos ni sedimentos

« Color: Blanco crema caracteristico

« Olor: Propio de la leche evaporada enterq, sin olores extranos
. Sabor: Caracteristico, ligeramente duice por la lactosa natural
+ Grasalactea: =8 %

« Extracto secototal: =226 %

o pH:65-68

&. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

. Envase integro, sin abombamientos, fugas, cormosion o danos.

. Cumplimiento con el Reglamento de Leche y Productos Lacteos
del Perd v el Codex Alimentarius.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa. Una
vez abierlo, mantener refrigerado v consumir antes de 48 horas.

8. Vida otil
12 6 18 meses a parlir de la fecha de elaboracion, bajo condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion
Lata de hojalata o envase similar de aproximadamente 400 g, sellado
nermeéticamente y rotulado conforme ala normativa vigente.



29- FICHA TECNICA - LINAZA EN GRANO

1. Nombre del producto
Linaza en grano

2. Descripcién

Semilla entera de Linum usitatissimum, limpia y seca, destinada para
consumo humano directo o como ingrediente en preparaciones
alimenticias.

3. Ingredientes
Semillas de tinaza 100 %.

4. Alergénicos
Puede contener frazas de gluten, soya o frutos secos por contaminacion
cruzada durante el envasado.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

. Aspecto: Granos enferos, uniformes. limpios.
« Color: Marrdn oscuro caracteristico,

« Olor: Suave, fipico, sin clores extranos.

« Sabor: Neutro aligeramente oleQginoso.

« Humedad:; Md&x. 10 %.

4. Requisitos sanitarios para hospital

» Confar con registro sanitano DIGESA vigente.,
«  Producto libre de insectos, plaguicidas y contaminantes.

7. Condiciones de aimacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco v ventiado, protegido de la luz solar
directa y la humedad. Mantener en envase hermeticamente cerrado
despues de abrr.

8. Vida oftil
17 & 18 meses bajo condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Bolsa o envase de material inocuo, de grado alimenticio. La etiqueta
debe especificar peso neto, fecha de elaboracion, fecha de
vencimiento, lote v datos del fabricante.



30- FICHA TECNICA — MAICENA {ALMIDON DE MAIZ)

1. Nombre del producto
Maicenda - Almiddn de maiz

2. Descripcién

Producto alimenticio en polvo fing, obtenido a partir del endospermo
del grano de maiz [Zea mays) previamente limpio, seco vy libre de
impurezas, mediante un proceso de molienda humeda, separacion y
secado, sin adicion de aditivos ni preservanies.

3. Ingredientes
Almidon de maiz 100 %.

4. Alergénicos

No contfiene alérgenos de declaracion obligatona. Puede contener
trazas de gluten, soya o frutos secos debido alas condiciones de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

» Aspecto: Polvo fino y homogéneo

« Color: Blanco a bianco amariliento

« Olor: Propio, neutro, sin olores extranos

. Sabor: Neutro, caracteristico del almidén de maiz
« Humedad: <13 %

« Cenizas: < 0.2%

+ pH (en suspension 10 %} 50- /.0

4. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

. Envase integro, libre de humedad, plagas o contaminantes.

. Cumplimiento con los esténdares del Codex Alimentarius y [
normativa peruana vigente para almidones.

7. Condiciones de almacenamiento

Mantener en lugar fresco, seco y ventilado, protegido de Ia luz solar
directa vy alejado de fuenies de calor. Una vez abierto, mantener bien
cenrado.

8. Vida 0til
12 a 24 meses a partir de la fecha de elaboracion, bajo condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion
RBolsa de polietiieno, polipropileno o material similar, selladay rotulada
conforme a la normativa vigente.



31- FICHA TECNICA — MAIZ BLANCO

1. Nombre del producto
tMaiz blanco seco

2. Descripcion

Granos enteras de maiz blanco {Zea mays amylacea) seleccionados,
limpios, secos y libres de impurezas, aptos para Consumao humano y pard
uso en diversas preparaciones culinarias.

3. Ingredientes
raiz blanco 100 %.

4. Alergeénicos

No contiene alergenos de declaracion obligatoria. Puede contener
trazas de gluten, soya o frutos secos debido alas condiciones de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Granos enteros, uniformes y impios

« Color: Blanco cremoso caracteristico

« Olor: Propio v agradable del maiz, sin olores extranos
« Sabor: Suave vy caracteristico del maiz blanco

« Humedad: =14 %

« Materia extrana: <0,5%

» Granos dainados: <2 %

4. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

« Envase integro, libre de humedad, plagas o confaminantes.

«  Cumplimiento con los estandares del Codex Alimentarius y [a
normativa peruana vigente para granos secos.

7. Condiciones de almacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco y ventilado, protegido de la luz solar
directa v alejado de fuentes de calor y humedad. Mantener el envase
cerrado una vez abierto.

8. Vida ol
12 meses a parlir de la fecha de cosecha o envasado, bajo condiciones
adecuadas de amacenamiento.

9. Presentacion
Sacos de polipropilenc, bolsas de polietieno o material similar, sellados v
rotulados conforme a la normativa vigente.

[0



32- FICHA TECNICA - HARINA DE MANDIOCA

1. Nombre del producto
Harina de mandioca

2. Descripcion

Froducto en polvo fino obtenidoe a partir de raices de mandioca
(Manihot esculental frescas, seleccionadas, peladas, lavadas,
deshidratadas y moiidas, libre de impurezas v aditivos, apto para
consumo humano v diversas preparacionas alimenticias.

3. Ingredientes
Mandioca 100 %.

4. Alergénicos

No contiene aléergenos de declaracion abligatoria. Puede contener
trozas de gluten, soya o frutos secos debido a las condiciones de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Polvo fino y homogéneo

« Color: Blanco a crema claro

« Olor: Propio de la mandioca, sin olores extranos
« Sabor: Neutro, caracteristico de la raiz

e« Humedad:=<12%

« Cenizas: <1 %

« Fibracruda 1 -3%

4. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

» Envase integro, li

« bre de humedad, plagas ¢ contaminantes.

« Cumplimiento con los limites de residuos y metales pesados
establecidos por el Codex Allmentarius v la normafiva peruana
vigente.

7. Condiciones de almacenamiento
Mantener en lugar fresco, seco y ventilado, protegido de Ia luz solar
direcia y de fuenies de calor. Una vez abierto, mantener bien cerrado.

8. Vida util
12 a 18 meses a partir de la fecha de elaboracion, bajo condiciones
adecuadas de almacenamiento.



33- FICHA TECNICA - MATEQUILLA CON SAL

1. Nombre del producto
Manteguila con sal x 400 g aprox.

2. Descripcion

Producto graso lacteo obtenido exclusivamente de la crema de feche
pasteurizada, balida hasta alcanzar Ia separacion de la fase grasa, con
adicion de sal, libre de colorantes o aditivos no autorizados, apto para
consumo humanao.

3. Ingredientes
Crema de leche pasteunzada, sal {1,5-2 %]).

4, Alergénicos
Contiene lactosa y proteina de leche de vaca.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Masa semisolida, homogenea

« Color: Amarillo pdlido caracteristico

» Olor: Propio vy agradable de la mantequilla fresca
« Sabor: Caracteristico, igeramente salado

. Grasalactea: 280 %

« Humedad: £16%

« Sal15-2%

4. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto con Registro Sanitario vigenie emitido por DIGESA.

« Envase infegro, libre de humedad. plagas, hongos o signos de
detericro.

« Cumplimiento con el Reglamento de Leche y Productos Lacteos
del Perl vy el Codex Alimentarius.

7. Condiciones de almacenamiento

Mantener refrigerada a temperaturas entre 0 °C v 5 °C, protegida de ta
luz solar directa. Una vez abierto, consumir en un plazo maximo de 15
dics.

8. Vida util
4 o 6 meses a partir de la fecha de elaboracion, hajo condicionas
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacién

Bloques, barras o envases pldsticos grodo alimenticio de
aproximadamente 400 g, sellados y rotulados conforme a la normativa
vigente.,

| Y



34- FICHA TECNICA - MARGARINA

1. Nombre del producio
mMargarina x 2 kg

2. Descripcion

Producto emulsionado elaborado a base de aceites y grasas
comestibles, agua v ofros ingredientes permifides. sometido a procesos
de homogeneizacion y refrigeracion, con textura untable vy apto para
COonsUMmao humanao.

3. Ingredientes

Aceites v grasas vegelales parciaimente hidrogenados ¢ no
hidrogenados, agua, sal {fopcional), emulsionantes {mono vy digliceridos
de acidos grasos), conservantes autorizados, colorantes naturates,
saborizantes v vitaminas (A vy D).

4, Alergénicos
Puede contener soya y derivados.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoiéplicas

« Aspecto: Pasta homogenea, untable

« Color: Amarillo uniforme

« Olor: Caracteristico de margarina

- Sabor: Suave, igeramente salado © neutro segun formulacion

6. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto con Registro Sanitaric vigenie emilido por DIGESA.

« Envase primario y secundario en buen estado, sin signos de
deternioro.

« Cumplimiento de la Norma Tecnica Peruana y del Codex
Alimentarius para margarinas vy grasas untables.

7. Condiciones de aimacenamiento
Mantener refrigerada a temperaturas enfre 0°C y 5 °C, protegida de la
luz solar directa y de fuenites de calor.

8. Vida ufil
6 a9 meses a partir de la fecha de elaboracion, bajo condiciones
adecuadas de aimacenamiento.

9. Presentacion
Bloques de margarina en envase pldastico o metdlico grado alimenticio,
de 2 kg, sellados y rotulados conforme ala normativa vigente.



35- FICHA TECNICA MAZAMORRA INSTANTANEA

1. Nombre del producto
Mazamorra instanidanea x150 gr aprox

2. Descripcién

Mezcla en polve lista para preparar mazamaoira, elaborada a base de
harinas, almidones, azucares y saborizantes autorizados. Requiere
Onicamente la adicion de agua y coccion para obtener un posire de
texiura espesa y sabor caracteristico.

3. Ingredientes

Harina o almidén de maiz, azocar, colorantes y saborizantes naturales o
artificiales permitidos, sal, preservantes autonzados por la normativa
vigente.

4. Alergénicos
Puede confener trazas de sova, leche y derivados.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Polvo homogéneo, libre de grumaos

. Color: Caracteristico segun el sabor declarado
. Olor: Acorde al sabor {e]. vainilla, maiz morado)
« Sabor: Dulce y propic del sabor declarado

« Humedad: Max. 12 %

. pH{preparado): 5.5-7.0

6. Requisitos sanitarios para hospitai

. Producio con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

. Frvase en buen estado, integro, libre de plagas vy confaminacion.

.  Cumplimienio de las Normas Técnicas Peruanas para mezclas en
polvo para postres.

7. Condiciones de almacenamiento
Almacenar en lugar fresco, seco, ventilado, profegido de la luz solar
directa y de olores exiranos, a temperatura ambiente (max. 25 °C).

8. Vida oti!
12 meses a partir de la fecha de elaboracién, en condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacioén
Producto o granel en polsas de polietilenc grado alimenticio, sellados,
con rofulado conforme a normativa vigente.



36- FICHA TECNICA — MIEL DE ABEJA

1. Nombre del producto
mMiel de abeja

2. Descripcion

Sustancia dulce natural producida por abejas a partir del néctar de las
flores, transformada v almacenada en panales, gue presenta
consistencia viscosa vy sabor caracieristico.

3. Ingredientes
Miel de abeja 100 % purd.

4. Alergénicos
Puede contener polen, potencial alérgeno para personas sensibles.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

. Aspecto: Ligquido viscoso o cristalizado, homogeneo
. Color: Armbar claro o ambar oscuro

. Olor: Aromadtico, caracteristico de la miel

« Sabor: Dulce v caracteristico de la miel natural

» Humedad: <20%

« pH:32-45

4. Requisitos sanitarios para hospital

. Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

. Ervase integro, sin fugas ni contaminacion.

«  Cumplimiento de la Norma Téecnica Peruana NTP 209.001 "Miel de
abeja’.

7. Condiciones de almacenamiento
Mantener en lugar fresco, seco, protegido de la luz solar directay a
temperatura ambiente estable.

8. Vida util
24 meses a partir de la fecha de elaborocion, en condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Envase de vidrio o pldstico grado alimenticio, sellado hermeticamente,
de peso neto segun requerimiento [e]. 1 kg}, con rotulado conforme @
normaliva vigente,



37- FICHA TECNICA - MORAYA ENTERA

1. Nombre del producto
rMoraya entera

2. Descripcion

Papa deshidratada obtenida mediante un proceso tradicional de
congelado natural y deshidratado, conservando sus caracieristicas
nutricionales y ocrganclepflicas.

3. Ingredientes
Papa (Solanum tuberosum} 100 %.

4. Alergénicos
No contiene alergenos de declaracion obligatoria.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Entera, firme, sin restos de tierra ni impurezas
« Color: Blanco a blanco amarillento

« Olor: Caracteristico, sin olores extrafos

« Sabor: Caracteristico de la papa deshidratoda

« Humedad:; €12 %

+ Materic extrana: Ausente

6. Requisitos sanitarios para hospital

«  Registro Sanitano vigente emitido por SENASA.

« Producto inocuo, libre de plagas, hongos o contaminantes
visibles,

«  Cumplir conlas especificaciones de calidad del Codex
Alimentarius para tubérculos deshidratados.

« Envase vy transporte en condiciones higiénicas, con rotulado
conforme a normativa peruana vigente.

7. Condiciones de almacenamiento
Almacenar en lugar fresco, seco, ventilado, protegido de la luz solar
directa vy libre de humedad.

8. Vido ufii
Hasta 24 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacién

Bolsas de polipropillenc grado alimenticio, sellados, con etigueta visible
gue indigue peso neto, fecha de elaboracion, fecha de vencimiento y
datos del fabricante.



38- FICHA TECNICA - MOSTAZA X 4 KG

1. Nombre del producto
pMostaza

2. Descripcion

Condimento elaborado a base de semillas de mostaza molidas y
mezcladas con vinagre, sal, azucar y especias, ulilizado para realzar el
sabor de los alimentos.

3. Ingredientes
Agua, semillas de mostaza, vinagre, sal, azucar, especias v preservanies
autorizados.

4. Alergénicos
Contiene mostaza (alérgeno de declaraciaon obligatoria).

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Pasta homogénea, sin grumaos ni particulas extranas
« Color: Amarillo caracteristico

» Olor: Caracteristico, ligeramente avinagrado

« Sabor: Picante caracteristico

« pH:30-40

+« Materia extrana: Ausente

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA,

+ Productoinocuo, libre de contaminacion microbiologica, quimica
y fisica.

« Cumplir conlas normas sanitarias vigentes para condimentos y
salsas.

« Envasado y transportado bajo condiciones higienicas, con
rotulado conforme a normativa peruana.

7. Condiciones de almacenamiento
Mantener en lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa. Una
vez abierlo, conservar refrigerado.

8. Vida util
12 meses en envase cerrado y condiciones adecuadas de
almacenamiento,

9. Presentacion

Envases de plastico grado alimenticio, hermeticamente sellados, con
efiqueta visible gue indique peso neto, fecha de elaboracion, fecha de
vencimiento y dalos del fabricante.



39- FICHA TECNICA - OREGANO SECO ENTERO

1. Nombre del producto
Orégano seco entero

2. Descripcion

Hierba aromdatica obtenida de las hojas secas de Origanum vulgare L,
utiizada como condimento para realzar gl sabor v aroma de diferentes
preparaciones culinarnas.

3. Ingredientes
Hojas secas enteras de aregano (Origanum vulgare L),

4. Alergénicos

No contfiene alergenos de declaracion obligatoria. Puede contener
trazas de ofros vegetales debido al proceso de manipulacion y
envasado.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Hojas secas enteras, limpias, libres de materias extranas.
« Color; Verde caracteristico.

+ Olor: Aromatico, caracteristico del oregano.

« Sabor: Tipico, ligeramente amargo y especiado.

+ Humedad: =12 %.

« Materia extrana; Ausente.

6. Requisitos sanitarios para hospital

»  Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

« Producto inocuo, libre de contaminacion fisica, quimica y
microbiologica.

«  Cumplir con normativa sanitaria vigente para especias v
condimentos.

+ Proveedor autorizado vy con registro sanitario correspondiente.

7. Condiciones de almacenamienic
Conservar en lugar fresco, seco, protegido de laluz solar directa v libre
de humedad. Mantener el envase cerrado despues de cada Jso.

8. Vida ofil
18 a 24 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Envasado en envases de grado alimenticio, sellados hermeticamente,
con etiqueta visible gue indique peso neto, fecha de elaboracidn,
fecha de vencimiento y datos del fabricante.

il



40- FICHA TECNICA - PALILLO MOLIDO

1. Nombre del producto
Palilo molido

2. Descripcion

Condimento en polvo obtenido de la molienda de laraiz seca de
Curcuma longa L., utiizado para aportar color amarillo y sabor
caracterstico a diferentes preparaciones culinarnas.

3. Ingredientes
Raiz seca molida de palillo (Curcuma fonga L),

4. Alergénicos

No contiene alérgenos de declaracion obligatoria. Puede contener
trazas de ofros vegeiales debido al proceso de manipulacion y
envasado.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Polvo fino homogéneo.

« Color: Amarilio intenso caracterishco,

« Olor: Aromatico, caracteristico del palille.
« Sabor: Ligeramente amargo y 1erroso.

« Humedad: =12 %.

+« Materia extrana: Ausente.

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

« Producto inocuo, libre de contaminacion fisica, quimica y
microbiologica.

. Cumplir con normativa sanitaria vigente para condimentos y
especias,

« Proveedor autorizado y con registro sanitario correspondiente.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco, protegido de la luz solar directa y libre
de humedad. Mantener el envase cerrado despues de cada Uso.

8. Vida Oti!
18 a 24 meses en condicioneas adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Envasado en bolksas o envases de grado alimenticio, sellados
hermeticamente, con etiqueta visible que indique peso neto, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento y datos del fabricante.



Arrifionada o |
semiarrifionada,

Requisilos generales - No deben presentar suciedad

Uniformidad caracteristicas varietales), Se aceptaran

Contenido de humedad Maximo 15 %

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien © PALLAR CALIDAD EXTRA

Denaminacion técnica © PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA

Unidad de medida CKILOGRAMO

Descripcion general - Es el grano maduro procedenle de la especie Phaseolus funatus L,
generalmente de color blanco. que hene como caracteristica diferencial
unas estrias que irradian del hiho.,

'CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
Del bien

El alimento debe ser inocuo vy apropiado para el consumo humano, segan indica g numeral 6.1
de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

El alimento debe tener fas caracteristicas de forma. tamafio y peso def grane del cultigrupo Big

Lima, segun lo establecido en el anexo A de la NTP 205.819:2015 y su Modificacion Tecnica:

Forma de la Longitud del | Ancho del | Grosor del
semilla grano {(mm} | grano (mm} | grano (mm)

Pesc de N° de granos
1000 granos | en 100 gramos

(g} {9}

ligeramente

18 - 32 ‘ 125-16 6-75 153 — 256 40 - 65
aplanado

El alimenio debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA ‘ ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Estar exentos de olores y sabores
gxtrafos  y de insectos  vivos.
muertos o en cualquiera de sus |
esladios.

—  Ser inpcuos y apropiados para el
consumo humano.

{impurezas de origen animal) en
cantidades gque puedan representar
un peligro para la salud humana. de
acuerdo a las tolerancias de
sanidad y aspecto descritas en la
presente Ficha Técnica.

NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos, 27 Edicion, y su
Modificacion  Técnica NTF
205 019:2015/MT 1.2021

LEGUMINOSAS. Paliar.

Requisitos. MODIFICACION
Cada Iote de pallar debe estar ng{:\llT(lj%S1_1?Edicic‘:n

conformado por una misma vanedad (es
decir un mismeo color, forma y otras

granos de variedades contrastantes en
las tolerancias especificadas en la
presenle Ficha Tecnica.
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chupado Maximo 3,00 % TECNICA 1. 12 Edicion
Grano abierto a Mé;_i;1-b_1 00 % -
Grano descascarado | Maximo 4,00 %
—I‘;"I_ateria_s exlranas Maximo 0,10_";0
.Variedad L

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Sanidad y aspecio

Tolerancias de cahdad

| .

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

Asimismo, fos lotes de pallar no deben
presentar  granos  infestados  con
inseclos vivos, muertos o en cualquiera
| de sus estadios, m granos con hongos.

Total Maximo 10,60 %

INOCUIDAD

2.2

NTP 20560192015
Grang enfermo .00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
Grano picado Maximo 0,50 % Requisitos. 27 Edicion. y su
i e | Modificacion Técnica NTP |
Grano  partido © L o 205.019:2015/MT 12021
quebrado Maximo 1.00 % LEGUMINOSAS. Pallar.

Grano arrugado yio Requisitos. MODIFICACION

Maximeg 1,00 %
contrastante

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decrelo Supremso
N (004-2011-AG,  y  sus |
maodificatorias.

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

Precision 1: Ninguna.

Envase

Fl alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo eslablecido en la norma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. de lal
manera que el producto quede debidamente protegido. Ef 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. 4° Edicidn, debe
eslar fabricado con suslancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al gue se destinen. no
debe transmitir al produclo ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
¢l alimento debe ser envasado en sacos u olros envases gue salvaguarden las cualidades
higienicas, nutribvas. tecnologicas y sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en
sacos, estos deben ser de primer uso, eslar limpiocs, ser resislentes, y estar bien cosidos o
sellados, se debe comercializar en su envase original. segun lo indicado en el numeral 11 de la
NTP 2050192015 y su Modiflicacion Técmca.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del productoe por envase.

Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y lipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Segun artioulo 10 doel Reglamentn del Decreto Legislative N° 1062 Ley de Inocuidad de tos Alrmertos. aprobado merhanta

Decrato Suprame MY 034-2008-A0.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y malenales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los produclos para reducir al minimo Jja contaminacion, evitar danos y
permitir un etiquelado correcto, segun lo indicado en gl 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 producte sea embalado, debera indicar en las bases
las uridades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas det
embalaje. tales como: material y tipo de cerrado. siempre que se haya verificado que estas
caracieristicas aseguren ia pluraiidad de poslores.

2.4 Rotulado
Refierase al numeral 2 5 de la presente Ficha Técnica,

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La eliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el arliculo 27
del Reglamenlo de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus moedificalorias. ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espanal:

— nombre def alimento;

- grado de calidad,

- conenido neto;

— pais de origen ¢ lugar de procedencia,
nombre y direccion delb tilular de la autorizacion sanitaria,

— ngmbre y direccidon del importador. de corresponder;
Aulorizacion  Sanitaria de  Establecimiento  de  Procesamiento  Primario de Almentos
Agropecuarios,
identificacion del lote;
fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
nstrucciones para el uso y conservacion.

Precision §: La entidad debera indicar en las bases olra informacion gue considere deba eslar

eliguelada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del
bien descrilas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision é: Mo aplica.
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42- FICHA TECNICA — PIMIENTA NEGRA EN GRANO

1. Nombre del producto
Pimienta negra en grano

2. Descripcion

Fruto seco v entero de la planta Piper nigrum L., recolectado en su
punto optimo de maduracion y secado al sol, utilizado como
condimento para dar aroma, sabor y un togue picante caracleristico d
diversas preparaciones culinanas,

3. Ingredientes
Granos enteros secos de pimienta negra (Piper nigrum L.

4, Alergénicos

No contiene alérgenos de declaracion obligatoria. Puede contener
tfrazas de olras especias detido a procesos compartidos de
manipulacion y envasado.

5. Caracteristicas fisicogquimicas y organolépticas

. Aspecto: Granos enteros, uniformes y limpios.

« Color: Negro o marrdn oscuro caracterishco.

. Olor Aromdlico, picante, caracteristico de la pimienta negra.
. Sabor: Picante, aromdtico vy ligeramente amargo.

.  Materia extrafia: Ausente.

4. Requisitos sanitarios para hospital

. Regishro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

. Producto inocuo v libre de confaminanies fisicos, guimicos y
microbiologicos.

. Cumplir con la normafiva sanitana vigente para especiasy
condimentos.

. Proveedor aulorizado y can regisiro sanitario correspondiente.

7. Condiciones de gimacenamiento

Mantener en lugar fresco, seco, limpio, protegido de la luz solar directay
ibre de humedad. Conservar el envase bien cerado despues de cada
uso.

8. Vida 0til
Hasta 24 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Envasado en bolsas o envases de grado alimenticio, sellados
herméticamenie, con efiqueta visible gue indique peso neto. fecha de
claboracion, fecha de vencimiento y datos del fabricante.



43- FICHA TECNICA - PIMIENTA NEGRA MOLIDA

1. Nombre del productio
Pimienia negra molida

2. Descripcion

Condimenio en polvo obtenide de la molienda de granes secos de
Piper nigrum L. seleccionados v limpios, ulilizado pard aportar aroma,
sabor y un logue picante caracteristico a diversas preparaciones
culinarnas.

3. Ingredientes
Pimienia negra [Piper nigrum L] 100 %.

4. Alergénicos

Ng contiene alérgenos de declaracion obligatoria. Puede contener
raras de otras especias debido a procesos compartidos de
manipulacion y envasado.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

. Aspecto: Polvo fino homogéneo, libre de grumaos y maternas
exiranas.

. Color: Marrdn oscuro caracteristico.

. Olor Inlenso, aromatico y caracteristico de 1a pimienta negra.

. Sabor: Picante, aromahicoy igeramente amargo.

. Materia extrana: Ausente.

6. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto inocuo y libre de contaminantes fisicos, quimicos y
microbiologicos.

.  Cumplir con ia normativa sanitaria vigente para especias y
condimentos.

. Proveedor autorizado y con registro sanitario correspondiente.

7. Condiciones de almacenamiento

Manlener en lugar fresco, seco, limpio, protegido de la luz solar directay
ibre de humedad. Conservar el envase bien cerrado después de cada
Uso.

8. Vida util
Hasia 18 meses en condicioneas adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Envasacio en bolsas o envases de grado alimenticio, sellados
hermalicamente, con efiqueta visidle que indique peso nefo, fecha de
elaboracion, fecha de vencimienio y datos del fabricante.

P



45- FICHA TECNICA ~ POLVO DE HORNEAR

1. Nombre del producto
Polvo de hornear

2. Descripcion

Mezcla leudante compuesta por agentes gasificantes y estabilizantes,
utilizada en panaderia v reposteria para aumentar el volumen y
esponjosidad de las masas durante la coccion.

3. Ingredientes

Bicorbonato de sodio [agente gasificante), pirofostato dcido de sodic
y/o tosfato monocdlcico lagentes acidulantes), almidén de maiz
[antiaglomerante).

4. Alergénicos

No contiene alérgenos de declaracion obligatoria. Puede contener
frazas de gluten si es procesado en instalaciones que manipulan
cereales con gluten.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

. Aspecto: Polvo fino homogeneo.

« Color: Blanco a ligeramente beige.

« Olor: Neulro.

. Sabor Ligeramente salado, neutro en peguenas cantidades.
= Solubilidad: Parcial en agua.

4. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto inocuo v libre de contaminanies fisicos, quimicos y
micronioldgicos.

«  Curnplir con normativa sanitaria vigente para aditivos y
meloradores de panificacion.

- Proveedor con registro sanitario y autorizacion correspondiente.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco y limpio, profegido de la humedad y de
la luz solar directa. Mantener el envase bien cerrado.

8. Vida Uil
Hasla 18 rmeses en condiciones de almacenamiento adecuadas.

9. Presentacidén

Ervasado en sachets o bolsas de grado alimenticio, sellados
hermelicamente. La etiqueta debe indicar el peso nelo, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento y datos del fabricante.



46- FICHA TECNICA - SEMOLA DE TRIGO

1. Nombre del producto
Semola de tigo

2. Descripcion

Producic alimenticio obtenido de ta molienda confrolada del
endospenrno del grano de fngo dure (Triticum durum}, de granulometria
media, utilizado en la preparacion de sopas, postres y ofros alimentos.

3. Ingredientes
Trigo duro 100 %.

4. Alergeénicos
Conliene gluten.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

- Aspecto: Granulos finos v uniformes.
+ Color: Amarillo claro caracteristico.
- Olor: Caracterisitco a cereal impio.
« Sabor: Suave, caracteristico del trigo.

4. Requisitos sanitarios para hospital

«  Registro Sanilario vigente DIGESA.

«  Cumplis con la normativa nacional de granocs v derivados.

» Libre de confaminantes fisicos, guimicos y microbiclogicos.

= Proveedor con registro sanitario v autorizacion correspondiente.

7. Condiciones de almacenamienio
Conservar en lugar fresco, seco y limpio, protegido de la humedad vy de
la luz solar directa. Mantener el envase bien cerrado.

8. Vida util

Hasta 17 mases en condiciones de almacenamiento adecuadas.

9. Presentacién

Envasado en bolsas o envases de gradoe alimenticio, seliados
herméticamente. La etigueta debe indicar el peso neto, fecha de
elaboracion, fecha de vencimienio y datos del fabricanie.



47- FICHA TECNICA - SILLAO X 1 L

1. Nombre del producto
Sillao {salsa de soya) x 1 Lt

2. Descripcion

Condimanto liquido elaborado a base de soya fermentada, tigo, agua
y saib, utilizado para realzar el sabor de diversos plalos. Posee un color
marron oscuro caracterishco y un aroma intenso.

3. Ingredientes
Agua, soya, trigo, sal, azucar [opcional}, conservadores permitidos.

4. Alergénicos
Confiens soya y glulen [ingo).

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Liquido fluido y homogéneo.

« Color: Marron oscuro caracteristico.

-  Ofor: Tipico e infenso de la salsa de soya.
« Sabor Salado y umami caracteristico.

+» pH:Entre 4,5y 5,5,

« Densidad: Aproximadamente 1,1 g/mL.

6. Requisitos sanitarios para hospital

. Registro Sanitario vigente DIGESA.

«  Cumpliy con normativa nacional para condimentos liguidos.

. Libre de contaminantes fisicos, guimicos y microbiologicos.

« Proveedor con registro sanitario v autorizacion correspondiente.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco v protegido de |a luz solar directa. Una
vez abierto, manilener refrigerado v bien cerrado.

8. Vida util
Haosta 18 meses en condiciones de dlmacenamiente adecuadas.

9. Presentacion

Envasado en botellas o envases plasticos de grado alimenticio de 1 litro
de capacidad, sellados herméticamente. La etiqueta debe indicar el
peso nelo, fecha de elaboracion, fecha de vencimiento y datos del
fabricante,



48- FICHA TECNICA - TE CANELA CLAVO FILTRANTE - CAJA X 100 SOBRES

1. Nombre dei producto
Té canela clavo filtrante — caja

2. Descripcion

Infusion etaborada a base de canela y clavo de olor deshidratados y
molidos, envasados en sobres filfrantes para su preparacidn en agua
caliente. De aroma especiado v sabor cdlido, ulilizada como bebida
caliente o aromatica.

3. Ingredientes
Té negro [Cameliia sinensis)Canela {Cinnamomum verum), clavo de olor
{Syrygium aromaticumy.

4, Alergénicos
No contiene alérgenos declarados, salvo sensibilidad individual a las
espaCIas.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

. Aspecio: Sobres filtrantes con particulas finas de canela y clavo.,
« Color (infusién): Marron claro a 1ojizo.

« Olor: Especiado y caracieristico.

« Sabor: Dulce natural y especiado.

« Humedad: Mdax. 12%.
4. Requisitos sanitarios para hospital

+  Registro Sanitario vigente DIGESA.
«  Cumpglir con normativa nacional para infusiones vy tisanas.
« libre de contominantes fisicos, guimicos y microbiologicos.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa.
Maniener bien cerrado para evitar pérdida de aroma.,

8. Vida otil
Hasiar 24 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Caja do carton con sobres filfrantes individuales de grado alimenticio.
La eliqueta debe indicar &l peso neto, nimero de sobres, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento y datos del fabricante.



49- FICHA TECNICA - TRIGO MACHACADO

1. Nombre del producto
Trigo machacado

2. Descripcidn

Grano de trigo entero gue ha side sometido a un proceso de limpieza,
seleccion vy trifuracion parcial, conservando su cascara y germen. Se
utiliza principalmente en sopas, Quisos y preparaciones tradicionales.

3. Ingredientes
Trigo entero {Triticum spp.).

4, Alergénicos
Contiene gluten.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Granos parfidos iregulares.
« Color: Marron claro a beige.

»  Olor: Caracteristico, propic del frigo.
« Sabor: Tipico, igeramente dulce.

« Humedad: Max. 14%.

6. Requisitos sanitarios para hospital
« Registro Sanitano vigente DIGESA.
« Producto libre de impurezas, plagas y contaminantes.
»  Cumplir con normativa nacional vigente para cereales.

» Proveedor con registro sanitario vigente.

7. Condiciones de almacenamiento

Mantener cn lugar fresco, seco, impio v protegido de la tuz solar direcla.

Conservar en envase hermético para evitar infestaciones de insectos.

8. Vida util
Hasta 12 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Empague en bolsa de material apto para alimentos, debidamente
sellada. La eliqueta debe indicar el peso neto, fecha de elaboracidn,
fecha de vencimiento y datos del fabricante.



50- FICHA TECNICA - TRIGO MORON

1. Nombre del producto
Trige moron

2. Descripcion

Grano de trigo seleccionoado al gue se fe ha retirado parcialmente 1@
cascara exlerior mediante procesos de pulido, obteniendo un grano
impio v de textura mas suave, idedl para sopas, guisos y preparaciones
fradicionales.

3. Ingredienies
Trigo petado (Triticum spp. ).

4. Alergénicos
Conliene gluten.

5. Caracteristicas fisicogquimicas y organclépticas

« Aspecto: Granos enteros, limpios y pulidos.
« Color: Beige a mardn claro.

« Olor: Caracteristico del trigo.

« Sabor: Tipico, suave y ligeramente dutce.
+ Humedad:; Max. 14%.

4. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto libre de impurezas, plagas v contaminantes.

«  Cumplr con normativa nacional vigente para cereales.,

«  Proveedor conregistro sanmitano vigente.

« FEl producto debe contar con registro sanitario DIGESA vigente.

- No debe presentar advertencias publicitarias (octogonos) en el
sliguetado, por lo gue debe cumplir con los limites de qzocares,
grasas saturadas, sodio y grasas trans establecidos por ia
normaoliva peruana,

/. Condiciones de almacenamiento
Conscrvar on lugar fresco, seco, limpio vy protegido de la luz solar
directa. Manlener en envase hermético para prevenir infestaciones.

8. Vida util
Hasta 12 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacidn

Empague en bolsa de matenal apto para alimentos, debidamente
sellada. La etigueta debe indicar el peso neto, fecha de elaboracion,
fecha de vencimiento y datos del fabricante.



51- FICHA TECNICA: VINAGRETINTO x 1L

1. Nombre del producto:
Vinagre tinlo

2. Descripcion del producto:

Ligquido rojizo obtenido por fermentacion acetica del vino tinto, utilizado
como condimenio v conservante natural en la preparacion de diversos
alimenios.

3. Presentacion:
Botella plastica o de vidrio de | litro, hermeticamente sellada.

4. Ingredientes:
Vino finto fermentado, agua purificada.
(Acido acehco nalural entre 4 %y 6 %).

5. Caracteristicas organolépticas:

« Color: Rojo oscurc a marrén ro)izo

. Olor: Acido, caracteristico del vinagre de vino
« Sabor: Acido con ligero toque afrutado

»  Textura: Liquido claro, sin sedimentos

4. Requisitos de cgolidad:

« FProducto debe contar con registro sanitario DIGESA vigente.
o« Acidor acetica 4% -6%

» Libtre de impurezas, turbidez v sedimentos

- Sin adicion de colorantes ni saborizantes arfificiales

7. Condiciones de almacenamiento:
Conservar en lugar fresco, seco y ventilado. Mantener el envase
cenado. alejodo de laluz solar directa y fuentes de calor.

8. Vida otil:
12 meses bajo condiciones adecuadas de amacenamiento.

9. Presentacion:
Botella plastica o de vidrio de 1 litro, herméticamente sellada.



