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“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

“ESPECIFICACIONES TECNICAS”

Unidad Organica: Oficina General de Gestién de Recursos Humanos
Meta Presupuestaria: 252
Actividad del POI: AQI00107200077. Gestion de las acciones administrativas

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Adquisicion de Cereales y legumbres para la preparacion de los alimentos de los hijos de los
trabajadores durante su participacion en el Centro de Educacion Inicial — CEl del Ministerio de
Transportes y Comunicaciones.

2. OBJETIVO
Contar con la adquisicion de Cereales y legumbres que permita la preparacion de alimentos para
los nifios estudiantes del Centro de Educacion Inicial — CEI.

3. FINALIDAD PUBLICA

La Oficina General de Gestion de Recursos Humanos es el érgano de apoyo responsable de la
conduccion de los procesos del sistema administrativo de gestion de recursos humanos,
promoviendo el bienestar y desarrollo de las personas y las relaciones laborales; asi como del
otorgamiento de remuneraciones, pensiones y beneficios sociales al personal. Depende de la
Secretaria General.

El presente servicio busca fortalecer las actividades que se desarrollan en el Centro de
Educacion Inicial del Ministerio de Transportes y Comunicaciones, con el fin de desarrollar y
complementar la formacion educativa de los nifios en sus primeros afios.

4, CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

Item Cantidad Und. medida Descripcion del bien
090600030474 975 KG ARROZ EXTRA
090600030347 AVENA ENRIQUECIDA CON VITAMINAS Y

95 KG MINERALES
099600070139 65 KG ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA
090600040278 12 KG HARINA DE CANIGUA
090600030804 8 UNID CEBADA TOSTADA X 5 kg
090600040004 17 KG HARINA DE MAIZ X 1 kg
090600040159 16 KG HARINA DE SIETE SEMILLAS
090600040035 100 KG HARINA DE TRIGO PREPARADA
090600040009 100 UNID HARINA SIN PREPARAR X 1 kg
099600070142 45 KG GARBANZO
090600040028 76 KG HARINA DE CHUNO
090600040071 24 UNID MAICENA - ALMIDON DE MAIZ X 500 g
099600070126 76 KG FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA
099600070145 76 KG LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA
090600030765 MAZORCA DE MAiZ MORADO CATEGORIA

96 KG PRIMERA
090600030112 27 KG MAIZ POP CORN
090600030116 24 KG MORON AMERICANO
099600070158 55 KG PALLAR CALIDAD EXTRA
090600030740 88 KG QUINUA GRADO 1
090600040100 92 UNID SEMOLA X 250g
090600030078 33 KG TRIGO MOTE
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ANTECENDENTES
El Ministerio de transportes y comunicaciones, a través del Centro Educativo brinda el servicio

de alimentacion a los hijos de los trabajadores, quienes reciben educacion inicial.

Por lo tanto, a fin de asegurar la calidad de los alimentos preparados para los hijos de los
trabajadores del ministerio de Transportes y comunicaciones, encargandose dicha entidad, de la

adquisicion de diversos insumos para la preparacion de los mismos.

El centro educativo brinda una alimentacién saludable, en tres tiempos de comida: desayuno,
almuerzo y lonche. Las preparaciones brindadas proveen los nutrientes necesarios para el
desarrollo y crecimiento adecuado de los hijos de los trabajadores del Ministerio de Transportes

y Comunicaciones.

CARACTERISTICAS TECNICAS

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

. ARROZ PILADO EXTRA
: ARROZ ELABORADO GRADO 1 - EXTRA
! KILOGRAMO
: Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El amoz pilado debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segin indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2023.

El arroz pilado debe presentar las sigulentes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos especificos y
generales

— Estar exento de sabores y olores
extrafios.

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

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

— Estar exento de fielén y polvilio.

La clase se debe asignar cuando por
lo menos el 80 % de los granos (en
masa), estan dentro de los limites de
la clase comespondiente, y no mas
del 20 % (en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes.

NTP 205.011:2023 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos.

Clase y longitud Cliga Longltud del grano 4% Edicién
entero
Largo De 6.6 mm o méas
: De 6,2 mm o mds, pero
Wadlang menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Grado (folerancias)
Granos rojos 0.0 %
Granos tizesos totales Maximo 2 %
Granos tizosos
parciales Maximo 5 %
Granos danados 0,0 %
Version 09 Péagina 1de 3
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CALIDAD
Mezcla varietal
contrastante Mixinto 2.5 %
Materia extrafia
(ie. Congidens. ago matess NTP 205.011:2023 ARROZ
se punueo'g:mpréeen:: Maximo 0,15 % Arroz elaborado. Requisitos.
de  materlas  extrafas 4% Edicion
incrgénicas)
Granos quebrados Maximo 5 %
Granos inmaduros 0,00 %
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos [y  Control Sanitario de
establecidos por la Direccidn General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria - DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente’. modificatorias  y  regulacién
complementaria.

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

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

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

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

Precisiéon 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase,
ademas. podrd indicar el tipc 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
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo Indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' Segln articulo 12 del Regiamento del Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos. aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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CALIDAD

INOCUIDAD

Mezcla varietal ;
contrastante MRS 2%
Materia extrafia
(G- SRR 30, ity NTP 205.011:2023 ARROZ
afia lca.  No %
:em m:'ﬁn presencia Maximo 0,15 % Arroz elaborado. Requisitos:
de  materias  extrafias 4* Edicién
Inorganicas)
Granos quebrados Maximo 5 %
Granos Inmaduros 0,00 %
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir  con los requisitos [y Control Sanitario de
establecidos por la Direccidn General | Alimentos y Bebidas,

de Salud Ambiental e Inoccuidad
Alimentaria — DIGESA, autoridad

aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007- 98-SA. sus

nacional competente’. modificatorias  y regulacién

complementaria.

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

2.2 Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida (til, segun el articulo 118 del Regiamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de

Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA. y sus modificatorias.

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

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

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, podrd 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 asequren la pluralidad
de postores.

2.3 Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requlera 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 reduclr al minimo la contaminacién, evitar danos y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' Segun articulo 12 del Regiamento ded Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de Inocuidad de jos Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien . HOJUELA DE AVENA CRUDA
Denominacion técnica : HOJUELAS DE AVENA CRUDAS
Unidad de medida : Kilogramo
Descripcion general : Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena sativa, L

o Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados. cortados ransversalmente ¢ no, y
gue han sido aplastados para formar las hojuelas, escamas o
copos, pudiendo o no estar agregados de sustancias nutritivas y
otros Ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente. Para ser consumido requlere de un proceso de
coccidn completa.

Pertenece al Grupo de Alimentos efaborados industriaimente
(fabricados)’.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien
Las hojuelas de avena crudas deben provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres
de Infestacién por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable, por lo que deben cumplir

con los requisitos establecidos en fa NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
2% Edicién.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena
crudas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo Indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y ofros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Las hojuelas de avena crudas deben presentar las sigulentes caracteristicas:

 CALIDAD
Requisitos fisicos
Como minimo e 34% del
producto quedara retenido sobre
Tamano de particula el tamiz N° 8 (2.38 mm); y no méas
del 15 % pasara a través del tamiz
N2 25 (707 pm).
Materias extrafias Maximo 1,0 % en masa
Requisitos sensoriales
Deben tener color cremoso
Color : " | NTP 205.050:2019
| iforme. 2
e HOJUELAS DE AVENA.
Deben tener sabor u olor natural. | Requisitos y métodos de
Libre de sabores y olores| ensayo. 3* Edicién
Saber y.olor Indeseables como agrio, amargo.
rancio y mohoso.
Requisitos fisicoquimicos
Humedad Maximo 12,00 %
Proteina (base seca) (x 5,7) Minimo 10,50 %
Fibra cruda (base seca) Maximo 1,80 %
Cenizas (base seca) Maximo 2,30 %
Grasa (base seca) Minimo 6,00 %
Acidos grasos libres (base seca) Maximo 6,00 %
! Del Documento de Informacidn Complementaria ded rubro Almentos y bebidas para consumo humans.
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Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus

: 1): modificatorias y regulacion
Cumplr con los  requisitos | complementaria.

establecidos por la Direccidn

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma Sanitarla para la

Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacién de Alimentos a
autoridad nacional competente?, | base de granos y ofros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,

aprobada mediante
Resolucién Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus
maodificatorias.

22

23

24

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las
hojuelas de avena crudas, segin sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas
caracter(sticas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejempio: Hojueia de avena cruda enriquecida con vitaminas y mineraies, segdn los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimos de
la Raci6n cel Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucién Ministerial
N® 711-2002-SA/DM.

Envase

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

El tipo y matenial de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln lo
establecido en los articules 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigitancia y Controf Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inccuos y aptos para use alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, seqln lo Indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rotutado de los envases de hojuela de avena cruda debe cumplir con lo establecido en la Norma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Soclales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N® 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias, asi como en lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.

* Sequn aticulo 12 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Aimantos, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 034-2008-AG,
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Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicién y en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5° Edicion; ademas de los requisitos aplicables especificados en la
norma Codex CXS 1-1985 (2024) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, segln lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019.
Debe contener fa siguiente informacién minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracion de los Ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empleado en [a elaboracién del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segin las proporciones empleadas;

- peso neto,

- nombre y direccién del fabricante;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de produccién y fecha de vencimiento;

- codigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacién;

- Instrucciones para el uso.

- valor nutricional por 100 grames de producto;

- pais de ongen.

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

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica,
Precisién 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien | ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacién técnica | ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO
: La arvefa partida son los cotiledones separados y descascarados del

grano de arveja. La arveja es el grano procedente de la especie Pisum
sativum L. es usado comunmente en estado seco con fines

alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para

numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

el consumo humano, segin lo Indicado en el

CALIDAD
- Estar exentos de sabores y
olores extrafos y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios.
- Estar exentos de materias
icd extraftas  Inorganicas  que
Bagyisos panaoties representen un peligro para la
salud humana.
- Estar conformados por una
misma variedad (es decir un
mismo color, forma y ofras
caracteristicas varietales). NTP 205.025:2014 (revisada el
: 2019) LEGUMINOSAS. Arveja
bl e il i partida, Requisitos. 2° Edicién
Grado de calidad
Grano infectado 0,00 %
Grano picado Maximo 0,30 %
Grano partido o
quebrado Maximo 1.00 %
Grano con cascara .
(testa) Maximo 1.00 %
Grano quemado Maximo 0,20 %
Materias extrafias Maximo 0,10 %
Cumplir con lo establecido por el Reglamento i de. Inocuidad
Serviclo Nacional de Sanidad Agroiimsnars, apeobado
INOCUIDAD Agraria - SENASA. autoridad mediante Decreto  Supremo
nacional competente' N® 004-2011-AG, y sus
. modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

Decreto Supremo N° 034.2008-AG.
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22 Envase

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

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E|
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 contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, 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 verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

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

- nombre del alimento;

- grado de calidad;

- contenido neto,

— pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria,

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primano de Alimentos
Agropecuarios:

- Identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de,

- Instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera Indicar en ias bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La Informacién adicional que se soficite no puede modificar las caracteristicas del
blen descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion de! bien - HARINA DE CANIHUA TOSTADA O CANIHUACO
Denominacién téenica - HARINA DE CANIHUA TOSTADA
Unidad de medida : Kilogramo
Descripcion general :Es el producto obtenido de los granos de  cafihua

(Chenopodium pallidicaule Aellen) procesados (beneficiados) y
tostados bajo condiciones controladas, que han sido sometidos
a un proceso de motienda, reduciéndolos a determinados
grados de granulometria para los distintos usos a los que se
destine. Su consumo es directo.

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados Industrialmente
(fabricados)'.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
La harina de cafihua tostada debe provenir de granos de canthua procesados (beneficiados)
limpios, sanos, libres de Infestacidn por insectos y cualquier otra materia extrafia objetable;
asimismo, debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTP (11.452:2019 GRANOS
ANDINOS. Canihua en grano. Requisitos. 2* Edicién, segln lo indicado en el numeral 4.1.1. de
la NTP 011.455:2024.

Los aditives alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en la harina de cafithua
lostada se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentes a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resolucién Ministerial N°® 451-2006/MINSA, vy
sus modificatorias.

La harina de cafiihua tostada debe presentar las siguientes caracteristicas:

"CALIDAD

Requisitos sensoriales
Exenta de toda sustancia o cuerpo
Aspacto extrafio a su naturaleza.
Color Caracteristico segln la variedad o
ecotipo.
Caracteristico de la harina de
cafihua tostada y debe estar exenta
Olor y sabor de sabores y olores extrafios
(ejemplo: olores producidos a causa
de mohos
) = n NTP 011.455:2024
aglomaeractones mog(gmn'ios) Ze % o AT
Consistenclia ninguna clase, considerando la :ark&:::sc;:ﬂre\:?d?:tada.
compactacion natural del envasado eq *
y estibado.
Requisitos fisicoquimicos
Humedad Maximo 5.5 %
Proteina (base seca) Minimo 12 %
Cenizas (base seca) Maximo 4.5 %
Grasa (base seca) Minimo 3.5 %
Acidez (expresado en 7
acido sullirico) Maximo 1 %
! Del D ento de ind 300 Complementasia del rubco Alimentos y bebldae para no huMmano.
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“CALIDAD

Norma Sanitaria para la
Gelatinizacion Mayor a 94 % Fabricacién de Alimentos

a base de granos y otros,
destinados a Programas

Indice de peréxido Menor a 10 mEq/Kg de grasa Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucién Ministerial

Aflatoxinas No detectable en 5 ppb N® 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.
Reglamento sobre

Vigilancia y  Control
Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado
mediante Decreto
Supremo  N° 007-98-SA,
) sus  modificatorias  y
Cumplir  con  los  requisitos | raqulacion
establecidos por la Direccidn | complementaria.

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e
inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Norma Sanitaria para la
autoridad nacional competente?. Fabricacion de Alimentos

a base de granos y otros,
destinades a Programas
Soclales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion Ministerial
N® 451-2006/MINSA, y
sus modificatorias.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a
Ia harina de cafiihua tostada segun sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

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

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

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

? Sequn anticulo 12 dal Reglaments del Decreto Legisiative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenios, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3 Embaiaje

Se podra usar embalaje cuando se reguiera agrupar varnas unidades de alimentos envasados.

El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una

proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo a contaminacién, evitar dafos y

permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el humeral 13.2.9 del Cédigo de practicas

CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases

las unidades de envases por embalaje requendas. Ademds, 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.
24 Rotulado

El rotulado de los envases de harina de cafilhua tostada debe cumplir con lo establecido en la

Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a

Programas Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resolucién Ministerial

N°® 451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asl como en lo especificado en la NTP 209.038:2019

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8" Edicién, en la

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

el Codex Alimentarius. Debe contener la siguiente informaciéon minima en idioma espariol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacién internacional) que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreclente segdn las proporciones empleadas,

- peso heto,

- nombre y direccion del fabricante,

- nimero de Registro Sanitario;

- fecha de produccion y fecha de vencimiento;

- cadigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion,

- insfrucciones para el uso,

- valor nutricional por 100 gramos de producto;

- pals de origen.

Precision 4: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar

rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien

descritas en el numeral 2.1 de [a presente Ficha Técnica.
25 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.
Precisién 5: Ninguna.
26 Inserto

No aplica,

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien - HOJUELA DE CEBADA
Denominacién técnica : HOJUELA DE CEBADA
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcion general . Es el producto obtenido de granos de cebada pertada,

previamente limpiados y descascarados, que han pasado por
una serie de procesos para la obtencidn de hojuelas, escamas o
copos; pudiendo o no habérsele agregado aditivos permitidos
por Ia autoridad compelente o en su defecto por el Codex
Alimentarius. Estas hojuelas para ser consumidas requieren de
un proceso de coccidn completa. Los granos de cebada
proceden de la especie Hordeum vulgare. de la familia de las
Poaceae (gramineae).

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

CALIDAD

Del bien

Las hojuelas de cebada deben provenir de granos de cebada perlados segun fa NTP 205.052:2016
CEBADA. Cebada perlada o mordn de cebada. Requisitos y métodos de ensayo. 2* Edicién, limpios,
sanos, libres de infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrafia (orgdnica, inorganica)
objetable, segin indica el numeral 5 de la NTP 205.060:2014 (revisada el 2019).

La cebada perlada se define como el grano de cebada, limplo, sano y clasificado, que ha sido
sometido al proceso de restregado abrasivo para eliminar la cdscara (mondado), sequn indica el
numeral 4.2 de ia NTP 205.060:2014 (revisada ei 2019).

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas de cebada se
sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimertarius y en lo indicado en la Norma Sanitaria para la
Fabricacién de Alimentos a Base de granos y ofros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacién, aprobada mediante Resolucidén Ministerial N® 451-2006/MINSA. y sus modificatorias.

Las hojuelas de cebada deben presentar ias sigulentes caracteristicas:

Materia extrana No debe exceder el 0,05 %
Debe quedar retenido en el tamiz
N° 8 (2,36 mm) un minimo del 20 %
Tamano de particula y un maximo del 50 % y no mas del
20 % pasarad a través del tamiz
N° 20 (850 pm).
Deben tener color cremoso, sabor
y olor caracteristico al preducto.
NTP 205.060:2014 (revisada
Sensariaies Deben estar libres de sabores y | el 2019) CEBADA. Hojuelas
olores Indeseables como agrio, | de cebada. Requisitos.
-amargo y rancio. 2% Edicion
Humedad Maximo 12,50 %
Proteina (base seca) (x 6,25) Minimo 7,00 %
Grasa (base seca) Maximo 1.80 %
Cenizas totales % (base seca) Maximo 2.40 %
Fibra cruda (base seca) Maximo 1,00 %
Carbohidratos (por diferencia) | Maximo = 100 - (% proteina +
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(base seca) 1% grasa + % cenizas totales <

% de fibra cruda)
Acidez (expresada como
H2S0s) Maximo 0,20 %
Regiamento sobre Vigilancia

y Control Sanitario de
Alimentos y  Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacién
Cumplir con los requisitos | complementaria.
establecidos por la Direccién
INOCUIDAD General de Salud Amblental e | noyma  Sanitaria para la
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacién de Alimentos a
la autoridad nacional competente’. | hase de granos y otros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion  Ministerial N°
451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las
hojuelas de cebada seqln sus necesidades, slempre que se hayan verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuelas de cebada enriquecidas con vitaminas y minerales. segun los valores
minimos establecidos en ia Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Vaiores Nutricionales Minimos
de la Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial
N° 711-2022-SA/DM..

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

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

Las hojuelas de cebada deben estar contenidas en recipientes de material que proteja y
asegure su conservacion, que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas
y organolépticas del producto. Los reciplentes, inclusive el material de envasado, deben ser
fabricados con sustancias que sean Inocuas y de acuerdo al uso al que se destinan. No deben
transmitic al producto ninguna sustancia toxica ni clores o sabores desagradables, segln el
numeral 10.1 de la NTP 205.060:2014 (revisada el 2019).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E|

| Segin aniculo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inociidad de sos Al probade mediante Decreto
Supremo N° 034-2008-AG.
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disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto. segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rétulo de los envases de hojuelas de cebada debe cumplir con lo establecido en la legislacién
vigente, asi como en lo especificado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién, ademas de la siguiente informacioén, segin el
numeral 10.2 de la NTP 205.060:2014 (revisada el 2019). Debe contener la siguiente informacién
minima en idioma espafiol:

- nombre del producto,

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

- nombre y direccién del fabricante,

- nimero de Registro Sanitario,

- fecha de produccion y fecha de vencimiento;

- codigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion;

- Instrucciones para el uso,

- pals de origen.

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : HARINA INSTANTANEA DE MAIZ AMILACEO

Denominacion técnica . HARINA EXTRUIDA DE MAIZ AMILACEQ

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Es el producto obtenido a partir de granos de malz amiaceo

(Zea mays L. var. amilacea) limpios, que han pasado por un
proceso de mollenda y posterior extrusidn, seguido de un
proceso de molienda, de uso y consumo directo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
Los granos de malz 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 2019) CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Maiz amiiaceo. Grano seco. Definiciones, clasificacion y requisitos. 2* Edicion,
seqg(n lo establecido en el numeral 4.1.1 de la NTP 205.079:2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utiizados en la harina instantanea de
maiz amildceo se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo Indicado
en la Noma Sanitaria para la Fabricacibn de Alimentos a base de granos y ofros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resolucién Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus medificatorias.

La harina instantdnea de maiz amiladceo debe presentar las siguientes caracteristicas.

CALIDAD
Requisitos Sensoriales

Polvo homogéneo, libre de grumos
considerando la  compactacién

Aspecto natural del envasado y estibado,
exento de toda sustancia o cuerpo

SA0 A MLDACFRSTA: NTP 2050792010  MAIZ
Blanco a crema, incluso lila a | AMILACEQ. Harina extruida de

Color morado o de acuerdo al color | maiz amilaceo. Requisitos.
correspondiente del pericarpio del | 1* Edicién
grano.
Exenta de sabores y olores
Olor y Sabor extrafios, como los producidos a
causa de mohos y/o rancidez.
Textura Suave al tacto.
Requisitos fisico quimicos
Humedad Menor o iguai a 5% Norma Sanitaria para la Fabricacién
de Alimentos a base de granos y
Acidez (expresada Maximo 0.15 % otros, destinados a Programas
como Acido sulflrico) Sociales de Alimentacion, aprobada
Gelatinizacién Mayor a 94 % mediante Resolucion  Ministerial
- - N®  451-2006/MINSA. y sus
Indice de peréxido Menor a 10 mEq/kg de grasa modificatorias.
Aflatoxina No detectable en 5 ppb
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Reglamento sobre Vigilancia vy
Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA,
sus modificatorias y regulacion

Cumplir con los requisitos | complementaria.
establecidos por la Direccién

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Norma Sanitaria para la Fabricacion

autoridad nacional competente'. de Alimentos a base de granos y
otros, destinados a Programas

Sociales de Alimentacion, aprobada
mediante  Resolucion  Ministerial
N®  451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

22

23

24

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

Por ejemplo: Harina instantanea de maiz amilaceo enriquecida con vitaminas y minerales, segln los
valores minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales
Minimos de la Racion del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial
N® 711-2002-SA/DM.

Envase

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

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado

El rétulo debe cumplir con lo establecido en la Norma Sanfitaria para la Fabricacion de Alimentos a
base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante
Resolucion Ministerial N°® 451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asi como en lo especificado
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados.
8° Edicion, en la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5° Edicion, y por lo

! Segin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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establecido en el Codex Alimentarius. Debe contener ia siguiente Informacién minima en idioma
espafiol:

nombre del producto;

deciaracién de los Ingredientes y aditivos (indicande su codificacién internacional) que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden
decreciente segln las proporciones empleadas:

peso neto,

nombre y direccion del fabricante.

nimero de Registro Sanitario;

fecha de produccién y fecha de vencimiento;

codigo o clave de lote;

condiciones especiales de conservacion,

instrucciones para el uso;

valor nutricional por 100 gramos de producto,

pals de origen.

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

25 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnhica.
Precisién 5: Ninguna.
26 Inserto
No aplica.
Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA : HARINA DE 7 SEMILLAS
DESCRIPCION Es una combinacion de harinas de siete semillas ancestrales para
preparar un ponche energeético.
Por lo general, la mezcla estd conformada por harina de arveja,
cebada, habas, Kiwicha, maiz, quinua y trigo.
CARACTTERISTICAS Color: Marrén oscuro
ORGANOLEPTICAS Olor y sabor: Caracteristico, dulce ligeramente
Aspecto: Polvo homogéneo.
PRESENTACION Bolsa de polietileno de alta densidad en presentacion de 1Kg
CALIDAD Primera
SEGURIDAD Registro sanitario vigente
Fecha de vencimiento
Namero de lote.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien . HARINA DE TRIGO PREPARADA

Denominacién técnica - HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANOC
Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general . Es el producto destinado al consumo humano gue se obtiene de

la molienda gradual y metédica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segin
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina
ylu otros micronutrientes. Es 1a harina que contiene un agregado
de sustancia leudante.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

Ei alimento debe presentar fas siguientes caracter(sticas:

CALIDAD

Humedad Maximo 15.00 %

Cenizas, (+5 %) en

base seca Maximo 0.75 %

Acidez, (£10 %) Méaximo 0,10 %

(eo:gentaje dc: g::do El cumplimiento del requisito se dabe
:ﬂfaﬁm) determinar considerando una humedad de

15 % en la harina. NTP 205.064:2015

Producte  homogéneo, sin  grumos | (revisada el 2020) TRIGO.

Apacio considerando la compactacién natural del | Harna de  tigo para
envasado y estibado, exento de tloda [COMSumo  humano.

sustancia y cuerpo extrafio a su naturaleza. | Requisitos. 1% Edicién

Color Blanco cremoso

Caracleristico, sin indicios de rancidez o

Olar enmchecimiento.

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

Reglamentc de fa Ley que

dispone fa fortificacién de
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 del | harninas con micronutrientes

MICRONUTRIENTES documento de la referencla. - Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo

N° 012-2006-SA.
Version 04 Pagina t de 3
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Reglamento sobre

Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y
Direccién General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado
INOCUIDAD Inoculdad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente N°  007-98-SA.  sus
modificatorias y regulacién

complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

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

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

Precisién 2: La entidad debera Indicar en las bases el peso neto del producto por envase. ademds,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracleristicas 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 asequren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inocues y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo fa contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetade correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de [a norma Codex
CXC 1-19689 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

24 Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigllancia y Control Sanitario de Alimentes y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes - Ley N°® 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en ia NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5 Edicidn y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion, asi mismo se debe incluir |a frase “contiene
gluten”. seqdn Indica el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
siguiente informacién minima en idioma espanol.

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del preducto (rotular
de manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en ef Reglamento de la
Ley N° 28314, asimismo se debe incluir la frase “contiene gluten”):

' Segin articulo 12 del to del Decrelo Legisiativo N° 1062, Ley de Incculdad de los Alimentos, sprobado mediande
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razdn social y direccién del importador, io que podra figurar en etiqueta adicional,

- nimero de Registro Sanitario:

- fecha de vencimiento, cuando el preducto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex

Alimentarius o fa norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- cbdige o clave del lote;

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado,

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

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

Precisién 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica.

Precision 8. No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién det bien . HARINA DE TRIGO

Denominacién técnica : HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO

Unidad de medida . KILOGRAMO

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

la molienda gradual y metddica de granos limpios de trigo de las
especies Triicum aestivum o Tricumn durum, durante el cual se
refira el salvado y germen quedando principaimente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grades de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segin
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina

y/u otres micronutrientes.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El alimento debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de trigo
debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos Insectos muertos o
vivos © en cualquiera de sus estadios) en canlidades que puedan representar un peligro para
la salud humana. No se debe oblener a partir de grancs fermentados o a partir de granos
descompueslos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, seqiin numeral 6.1
de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).
La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
Humedad Maximo 15,00 %
Cenizas, {45 %) en
bass Zhcs Maximo 0.75 %
Acidez, (+10 %), Méaximo 0,10 %
mmod?m! °| : El cumplimiento del requisito se debe
sulfdirico) determinar considerando una humedad de | NTP 205.064:2015 (revisada
15 % en Ia harina. el 2020) TRIGO. Harina de
Producto  homogéneo, sin  grumos | lrigo para consuma humarno.
considerando la compactacién natural del | Requisitos. 1* Edicion
Aspecto envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafio a su
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Ol Caracteristico, sin indicios de rancidez o
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que
dispone ta fortificacion de
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 | harinas con micronutrientes-
MICROMUTRIENTES deif documento de fa referencia. Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 012-2006-SA.
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Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y requlacion
complementaria.

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

INOCUIDAD

Precisién 1: Ninguna.

Envase

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

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Reqistro Sanitario, segin lo
establecido en los articulos 105, 118 y 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

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

Embalaje

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

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

Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacién de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N°® 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2013 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5° Edicién y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicidn; asf mismo, se debe Incluir la frase “contiene
gluten’, segdn el numeral 12.2 de fa NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
siguiente informacién minima en idioma espafol:

- nombre del producto;

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

]

Segin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legsiatvo N° 1062, Ley de Incculdad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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- nombrey direccidn del fabricante;

- nombre, razon social y direccidn del importador, le que podra figurar en etiqueta adicional,

- numero de Registro Sanitario;

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

- cddigo o clave del lote,;

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

- pesa neto en kilogrames del producto envasado,

- pais de origen.

Precision 4: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacién 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 [a presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de 1a presente Ficha Técnlca .

Precisién 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

. GARBANZO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
: KILOGRAMO
. El Garbanzo es ef grano maduro procedente de fa especie Cicer

arietinum L.

2.1 Del bien

El afimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, y estar exento de materias
extrafias inorgdnicas y de semillas toxicas o noclvas 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 sigulentes caracteristicas:

Calibre Numero de granos de
(Tamaio del garbanzo contenidos
) enlamasade285g
grano (onza americana)
40 -42
42-44
Grande 44 - 46
46-48
48 -50
Calibre 50-55
55-60
Mediano
60 - 65
65-70
70-75 NTP 205.023:2014 (revisada
75-80 el 2019) LEGUMINOSAS.
Garbanzo. Requisitos.
Pequeno 80-90 2° Edicion
90 - 100
100 o mayor
— Estar exentos de sabores vy
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadlos.
Estar exentos de materias
extranas inorganicas que
representen un peligro para la
Requisitos generales salud humana.
Cada lote debe estar conformado
por una misma variedad {es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas® varietales), de
acuerdo a las lolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.
Version 08 Pagina 1de 3
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CALIDAD

Contenido de humedad Maximo 15 %
No se acepta que presente granos
infestados con Insectos vivos en
Grado de calidad cualquiera de sus estadios, ni granos
con hongos.
Tolerancias de calidad
NTP 205.023:2014 (revisada
s el 0,00% el 2019) LEGUMINOSAS.
Grano picado Méaximo 0,25 % Garbanzo. Requisitos.
27 Edicion
Grano partido o
quebrado Maximo 1,00 %
Grano arugado Maximo 1,00 %
Materias extrafias Maximo 0,10 %
Variedad contrastante
y grano verdoso Maximo 1,00 %
Cumplir con lo establecido por Reglar_r";::‘omdc l:ocuil dadl
el Servicio Nacional de Sanidad “9“’.3' =k
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo
Agraria - SENASA. autoridad N°  004-2011-AG
cional competente’. : tins Al Blenn
e modificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre (tamafic del grano) de garbanzo
calidad 1 - extra requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Garbanzo calidad 1 - extra de calibre mediano.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal manera que el producto
quede debidamente protegido, ademds, los recipientes empleados deben ser tales que
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnologlicas y sensoriales del alimento.

El envase debe cumplir con lo especificado en la NTP 3989.163-1:2023 ENVASES Y
ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1. Disposiciones
generales y requisitos. 4° Edicién. Los envases (incluido el material de envasado) deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropladas para el uso al que se destinan; deben
ser de material nuevo (inciuye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellades. segn indica
el numeral 10.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

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

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

' Segln aiculo 10 del Reglamento de! Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inoculdad de los A sprob d
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, 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 verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019). Debe Indicar lo siguiente en Idioma
espaiol:

— nombre 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;

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

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de,

- Instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Ficha técnica: harina de papa:(chufio))

1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacion técnica Harinas de tubérculos
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Cereales y productos derivados de cereales, tubérculos
1.4 Descripcion general Es el producto elaborado a partir de tubérculos o raices,
obtenido mediante un proceso de secado o deshidratado y
molienda, con o sin fortificacion.
La harina de tubérculos no podra obtenerse a partir de materia
prima fermentada o descompuesta como consecuencia del
ataque de hongos, roedores o insectos.
Ver denominaciones individuales en el anexo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Especificacion
Caracteristica | Harina Harina de H:I.na ks Referencia
de yuca papa oot de maca
Caracteristic . Caracteristic | Caracteristic | NTP 011.500:2009
0 al gla'a%zg?: o al|o al | (revisada el 2019)
producto. e de producto, producto, YUCAY
Sabor y Olor exenta de vz exenta de | exenta de DERIVADOS.
sabores vy e Y | sabores y | sabores y Harina de yuca.
olores adiafios olores olores Definiciones,
extrafios extrafios extrafios clasificacién y
I De acuerdo a | De acuerdoa | Desde requisitos. 1°
Color genaam ralec;: la naturaleza | la naturaleza | marrén claro Edicién
det Drodiscio del producto del producto | al marnron
P oscuro NTP 011.810:2021
PAPAY
Exenta de Exenta de | Exenta de DERIVADOS.
insectos Exenta de | insectos materias Harina de papa.
vivos y de | insectos vivos | vivos y de | extrafias Requisitos. 1*
suciedad y de suciedad | suciedad (impurezas Edicién
Aspecto (impurezas (impurezas de | (impurezas de origen
de origen | origen animal, | de origen | animal, NTP 011.181:2014
animal, incluidos animal, incluidos (revisada el 2019)
incluidos insectos incluidos insectos MACA. Harina
| insectos muertos) insectos vivos 0 tostada de maca.
muertos) muertos) muertos) Requisitos. 2°
Edicién
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Caracteristicas Especificacion Referencia
) R. M. N® 451-2006/MINSA,
Humedad (%) Maximo 15 Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos a
Acidez (%) Expresada Base de Granos y Otres,
= ackk() sZ:lf:r‘i)oo Maximo 0,15 Destinados a Programas
Sociales de Alimentacién.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente Limite por g
AR R Categoria Clase n c m ™M
Mohos 2 3 5 2 10% 10°
Levaduras 2 3 5 2 102 10°
Eschenichia coli 5 3 5 2 10 5x10?
Salmonelia sp. 10 2 5 Q Ausencia/25g -

Fuente: R.M. N” 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano'. Criterio XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas.
dashidratadas o liofilizadas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y Envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Envase Polietleno (PE) o Polipropileno
primario Ertyg Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
Enva:g . Bolsa Polietileno (PE)
secundario i Establecido por el

Caja Carton corrugado fabicant

Embalaje :
(opcional) (*) Caja Cartén corrugado

(*) El embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.

3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, seguin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigllancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
| 98-SA, NTP 209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados 8va. Edicion,
debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

« Nombre del producto

fi
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Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (*)

Cédigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Codigo de Registro Sanitario

Instrucciones para el uso

Informacion nutricional

(*) Requisito adicional en caso de fraccionarmiento.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autcadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por |a autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la
informacién del rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

41 Documentacion Obligatoria

a) Copia simple del Registro Sanitario del producto y anotaciones, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al producto, marca, envase y presentacion, vigente hasta el dltimo dia
de distribucion de la entrega correspondiente.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacion del producto o Copia simple de la Resolucién Directoral que
otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracién del producto final.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital y cédigo QR' del certificado o informe de inspeccion de lote con
“simbolo de acreditacion®, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante el
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original con firma digital y codigo QR2 del informe

| de ensayo con “simbolo de acreditacion®, que contemple el resultado del analisis de las

caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacidn), realizados por un

Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.
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e En caso no exista Organismo de Inspeccién que cuente con el alcance de inspeccion de
lote por muestreo para el alimento, se acepta certificados o informes de inspeccién de lote
emitidos sin simbolo de acreditacion.

* Todos los ensayos microbiol6gicos y por o menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

En caso no exista laboratorio de ensayo que cuente con método de ensayo acreditado
para las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, se puede utilizar métodos de
ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-
DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:
e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
de acuerdo a la norma especifica de muestreo para el alimento y en el caso no se disponga
de una norma especifica se debe usar la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2023):
Procedimientos de muestreo para inspecciéon por atributos. Parte 1. Esquemas de
muestreo clasificados por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote.
4a Edicion, nivel de inspeccion especial S1, plan de muestreo simple para inspeccién
normal y LCA 6,5. (para analisis organoléptico y analisis fisicoquimico se realizara en una
muestra compdsito)

e Analisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano aprobado. por Resolucién Ministerial N® 591-2008/MINSA. No se
permite compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencion.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacion correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien ia
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

La toma de muestras dirimentes es obligatoria para las caracleristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microbiolégicas, con el mismo método, en la misma cantidad, con precinto propio
y sin requerimiento de ensayo; a fin de servir como testigo ante una controversia o casuisticas
presentadas durante la prestacion del servicio alimentario.

Los organismos de inspeccion deben mantener las muestras dirimentes en condiciones
controladas para conservar sus caracteristicas iniciales. Su vigencia es acorde a la vigencia de
los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emision no mayor a
sels (06) meses.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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CARACTERISTICAS GENERALES

11
1.2
13
14

Denominacién técnica
Tipo de alimentos
Grupo de alimentos
Descripcion general

Almidén de maiz (maicena)
No Perecible

Cereales y productos derivados de cereales, tubérculos

Es el producto obtenido a partir de las diversas variedades del
maiz, es un polvo fino de color blanco, inodoro e insipido.

Envasado herméticamente.

Sin grumos, exento de materias extrafias

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

Caracteristicas Organolépticas

2.2.

23.

Caracteristica Especificacion Referencia
Apariencia Polvo fino
NTP 209.064:1974. (revisada
Color Blanco el 2013) ALMIDON DE MAI[Z
Olor Inodoro. exento de olor extrafio NO MODIFICADO. Uso
alimenticio y farmacéutico
Sabor Insipido, exento de sabor extrafio

Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificaciéon Referencia
Pureza de almidén de maiz no modificado (%) Minimo 99
Humedad (%) Maximo 12,5
NTP
pH 45-65 209.064:1974.
Grasa (%) Maximo 0,10 (revisada el
1
Proteinas (%) Maximo 0,45 Awfgc?& DE
ioa (0 : MAIZ NO
Ceniza (%) Maximo 0,5 MODIFICADO.
Tamafio de particulas: Minimo 99.9 Uso alimenticio
Pasa a través de malla 177 micras (N° 80) (%) ! y farmacéutico.
Tamafio de particulas: =
Pasa a través de malla 149 micras (N° 100) (34) Minimo 87
Caracteristicas Microbiol6gicas
Limite

Agente microbiano Categoria | Clase n c = porg m
Mohos 2 3 5 2 103 104
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 104
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: RM. N” 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.3 Féculas y aimidones.
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3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP)
Envase Boisas de polietieno (PE) ylo Hasta 1.00
primario Cajas con bolsa | polipropilena (PP) o papel M0k
interna multipliego y caja de carton
corrugado
Envase Bolsa Polietileno (PE)
secundario =
i o el Segun lo establecido
Embalaje Caja Cartén corrugado por el fabricante
(opcional) 7 ;
) Saco Polipropileno
(*) El embalaje es ulilizado para fines de transporte y distribucién.
3.2 Vida atil
Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.
3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA, NTP 209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y la
NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicién, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto
Contenido neto

Nombre o raz6n social y direccion del fabricante

Nombre o razon social y direccion del envasador y/o distribuidor (*)
Cédigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacién

Cédigo de Registro Sanitario

Instrucciones para €l uso

Informacion nutricional

(*) Requisito adicional en caso de fraccionamiento

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engario al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningun
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caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
reflera a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la
informacién del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple del Registro Sanitario del producto y anotaciones, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al producto, marca, envase y presentacion, vigente hasta el Gitimo dia
de distribucién de la entrega correspondiente.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Copia simple de la Resolucién Directoral que
otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante la elaboracion del producto final.

Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital y cddigo QR! del certificado o informe de inspeccion de lote con
“simbolo de acreditacion”, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante el
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original con firma digital y cédigo QR? del informe
de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el resultado del analisis de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

e En caso no exista Organismo de Inspeccion que cuente con el alcance de inspeccion de
lote por muestreo para el alimento, se acepta certificados o informes de Inspeccion de lote
emitidos sin simbolo de acreditacion.

o Todos los ensayos microbiologicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

En caso no exista laboratorio de ensayo que cuente con método de ensayo acreditado
para las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, se puede utilizar métodos de
ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-
DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
de acuerdo a la norma especifica de muestreo para el alimento y en el caso no se disponga
de una norma especifica se debe usar la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2023):
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Procedimientos de muestreo para inspeccién por atributos. Parte 1. Esquemas de
muestreo clasificados por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote.
4a Edicién, nivel de inspeccién especial S1, plan de muestreo simple para inspeccion
normal y LCA 6,5. (para analisis organoléptico y analisis fisicoquimico se realizara en una
muestra composito)

e Andlisis Microbiolégico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo

al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencion.

Se aceptan certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacion correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

La toma de muestras dirimentes es obligatoria para las caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microbioldgicas, con el mismo método, en la misma cantidad, con precinto propio
y sin requerimiento de ensayo; a fin de servir como testigo ante una controversia o casuisticas
presentadas durante la prestacion del servicio alimentario.

Los organismos de Inspeccion deben mantener las muestras dirimentes en condiciones
controladas para conservar sus caracteristicas iniciales. Su vigencia es acorde a la vigencia de
los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo con fecha de emisién no mayor a
seis (06) meses.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las “Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali
Warma.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacién técnica : FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 1-EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : El frijol canario calidad 1 - extra es el grano maduro procedente de fa
especie Phaseolus vuigaris (L.) o frijol comun.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Vanedad 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" Edicién,
- Ausencia de granos con |Y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspeclo Frijol. Requisitos. 1* Edicién
Grano enfermo 0.00 %
Grano picado Maximo 1,00 %
Grano partido o
quebrado Maximo 1,00 %
Grano arrugado Maximo 1,00 %
Materias extrafias Maximo 0,050 %
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inoculdad
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria - SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competente’. y sus modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segun lo establecido en ia norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023

' Segun ariculo 10 del Regiamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de nocuidad de jos Almentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034.2008-AG.
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ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales y requisitos. 4° Edicién, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

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

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

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

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

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Regiamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espanol:

- nombre del alimento:

- grado de calldad,

- contenido neto,

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacién sanitaria,

- nombre y direccién del importador, de corresponder,

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios,

- Identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— Instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
Version 09 Pagina 2 de 2

Jirén Zorritos 1203 — Lima - Perd
T. (511) 615-7800
www.gob.pe/mtc


http://www.gob.pe/mtc

Ministerio

de Transportes Secretaria General Oﬂma\eﬁ |
y Comunicaciones de Administracio;

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacién técnica . LENTEJA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general | La lenteja es el grano maduro precedente de la especie Lens culinaris
Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbien
El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semilias téxicas o
nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2018).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

- Estar exentos de sabores y
olores extrafios y de Insectos
vives, muertos © en cualquiera de
sus estadios.
- Estar exentos de materias
extranas inorganicas que
representen un peligro para ia
Regquisitos generales salud humana. Estar conformado
por una misma varniedad (es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas  varietales). Se
aceptaran granos y variedades
contrastantes en las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.
Eonmeidoisie ixanedad AT NTP 205.022:2014
Calibre (revisada el 2019)
(tamafio) | Didmetro(mm) || cqimINOSAS. Lentefa:
Calibre (tamaio) 1 Mayor o igual que 7.5 Requisitos. 2* Edicidén
2 Menor que 7.5
Grado de calidad (Tolerancias)
Grano infectado 0,00 %
Grano picado 0,00 %
Grano partido o quebrado Maximo 1,00 %
Grano descascarado Méximo 1,00 %
Grano arrugado Maximo 4.50 %
Grano quemado Maximo 0,20 %
Materias extrafias Maximo 0.10 %
Variedad contrastante Maximo 1,00 %
Version 08 Pagina 1de 3
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Reglamento de Inoculdad
Agroalimentaria, aprobado

I MIAD. Agraria - SENASA, autoridad mediante Decreto Supremo
nacional competente’ N® 004-2011-AG. y sus
. modificatorias.

Cumplir con lo establecido pof
el Servicio Nacional de Sanidad

23

24

25

Precision 1: La entdad deberd precisar en las bases el calibre de la lenteja calidad 1 - extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejempilo: Lenteja
calidad 1 - extra de calibre {tamafio) 2.

Envase

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

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

- el nombre del alimento;

- elgrado de calidad;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de fa autorizacion sanitaria,

- nombre y direccién del importador, de coresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primarioc de Alimentos

Segun aticulo 10 del Reglamento ded Decreto Legisiativo NY 1062, Ley de inocuidad de los Amentos, sprobado meadiante
Decreto Sugremo N° 034-2008.AG.
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Agropecuarios;
- Identfficacién del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— Instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien | MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Dencminacién técnica | MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : Kilogramo

Descripcién general  : La mazorca de malz morado es el fruto de la planta de malz morado
conformado por la coronta o mario y los granos de malz morado que se
adhieren a eila. Esta constituida, en base seca, aproximadamente de
un B0 % por grano y 20 % por coronta. Se caracteriza por presentar
pigmentos antocianicos que colorean el pericarpio del grano y a corona
o mario.
Pertenece al Grupo de Alimentos de procesamiento primario de origen
vegetal’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apropiado para su uso en el consumo directo. No debe presentar
contaminantes de tipo fisico, quimico y microbioldgico que afecten la salud. segun indica el
numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016 (revisada el 2024),

El alimento debe estar conformado por un mismo cultivar o variedad, segin Iindica el numeral
5.1.1 de la NTP 011.601:2016 (revisada el 2024).

Ei alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

HZGT -.. el b e

Requisitos sensoriales
- Entera o partida sin granos
defectuosos.
Aspecto general - Sana, sin  pudricién, sin
presencia de hongos.
- Limpia.
Caracteristico a malz morado
Olor sano, sin olores extrafios (como

humedad, fermentado, rancidez,
enmohecimiento, entre olros).

Sabo Caracteristico, sin sabores
extranos. NTP 011.601:2016 (revisada

el 2024) MAIZ AMILACEO.
Bueno, excelente o promedio | pazorcas de malz morado.

Color (segin el anexo D de la norma de | Requisitos. 1* Edicion
la referencia).
Cadigo de calibre Mazorca
Calibre I 12 cm o mas
I 6ecma12em
Requisitos fisicogquimicos
Humedad Méaximo 13 %
Porcentale de antocianina Minimo 0.8 %

Longltud (base hasta la

punta de la mazorca) Mayor a 6 cm

! Del Documents de lnformadon Complementaria del ruibro Alimentos y betidas para consumea humano
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"CALIDAD

Requisitos de Sanidad
Defectos de apariencla extermna
Mazorca entera con  grancs
completos.
Apariencia de la mazorca
Se tolera hasta el 5% en peso en
granos sueltos.
Dafos y defectos
Grano picade (por efecto
del gorgojo, por efecto de No se tolera
fa polilia) !
NTP 011.6031:2016 (revisada
Mazorca  dafiada  por Hasta 1 % el 2024) MAIZ AMILACEO.
Heliothis Mazorcas de malz morado.
Mazorca dahada  por Requisitos. 17 Edicidn
animales menores (ratas o No se tolera
aves)
Dafio por enfermedades No se tolera
Presencia de malerias
exiranias Hasta 1%
Total tolerancia serios 39
dafos
Hasta 2 %, en nimero © en peso,
Total tolerancia de mazorcas de malz morado que
no cumplan los requerimientos de
esla cateqgoria.
Cumplir con lo establecido por el E;?m:::m ade I:ocuidad
Servicio Nacional de Sanidad ; ' PRI
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad N°  (004-2011-AG
nacicnal competente?, g N
modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la mazorca de maiz morado
categoria primera que desea adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica;
por ejemplo: Mazorca de maiz morado categoria primera - calibre |. Asimismo, segun el
anexo D de la NTP 011.601:2016 (revisada el 2024) se debe especificar el color de maiz morado

a adquirir.

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

El alimento debe envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto. Los reciplentes, incluido el material de
envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al
que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores
desagradables. Cuando el producto se envase en sacos. éstos deben estar limpios, ser
resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin se indica en el numeral 10.1 de la
NTP 011.601:2018 (revisada el 2024).

4 Begon afticulo 10 del Reglamento del Decreto Lagisiativo N® 1062, Ley de Inocuidad de jos Almentos. aprobado medante
Decreto Supramo N° 034-2008-AG.
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Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como! material y tipo de carrado,
siempre que se haya verificado que estas caracter|sticas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requlera 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 reducie al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
pemitir un etiquetado correcto. segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Ninguna.

2.5 Etlquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articuio 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademdas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 011.601:2016 (revisada el 2024). Debe Indicar lo siguiente en idioma
espafiol:
— nombre del alimento;
— grado de calidad:
~ calibre;
— contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia,
— nombre y direccidn del titular de fa autorizacién sanitania,
— nombre y direccidn del importador, de corresponder;
— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecuarios,;

— identificacion del lote;
~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de,
— instrucciones para el uso y conservacion.
Precisiéon 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar fas caracteristicas del
blen descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.
Precision 6: No aplica.

Versién 03 Pagina3 de 3

Jirén Zorritos 1203 — Lima - Perd

T. (511) 615-7800
www.gob.pe/mtc


http://www.gob.pe/mtc

Son .| Ministerio
‘ N PERU | de Transportes
y Comunicaciones

arla General Oficina General
de Administracion

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general;

MAIZ FOF CORMN

MAIZ FOF CORM

KILOGRAMO

El grano del maiz pop comn es redondo, casi la mitad del tamafio
de un grano de maiz comun, ¥ su color es entre amarillo ¥ naranja,
dependiendo del hibrido.

CARACTERISTICAS
ORGAMNOLEPTICAS

Aspecto: granos de maiz pequeno
Color: Amarillo-naranja

Sabor: caracteristico.

Textura: caracteristica.

CARACTERISTICAS
QUIMICAS

Pureza total: 99.95%
Humedad:<15%

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Fecuento Total de placas: = 10 ° UFC/g
Levaduras: = 10 * UFC/g

Mohos: < 10+ UFC/g

E.coli: = 10 UFC/qg

Salmonella: Ausencial2sg

COMDICIONES DE
DISTRIBUCION

Conservar en lugar fresco v seco, con humedad relativa baja. Mo
exponer directamente a los rayos solares. Mantener algjado de
productos que desprendan fuertes olores.

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

MORQN AMERICANO
MORON AMERICANO
KILOGRAMO

El morén americano es un cereal organico, contiene
proteinas, minerales y carbohidratos, es excelente para
combatir algunas enfermedades como la diabetes.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS:

Aspecto: Exento de suciedad (impurezas de origen animal,
incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus
estados fisiolégicos); granos mohosos, germinados, sucios.
Piedras u otras materias extranas,

Color: de acuerdo a la naturaleza del producto

Sabor: de acuerdo a la naturaleza del producto

Textura: Caracteristica

CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES:

+ Valor por 100 g:

+ Valor Energético: 60 Kcal

* Grasas: 0.7 g

+ Hidratos de carbono: 77.1 g
* Proteinas: 1.9g

VIDA UTIL Y
ALMACENAMIENTO

12 meses. Almacenar a temperatura ambiente (15° - 25°
C), sobre estibas, en un lugar limpio, libre de humedad y de
productos contaminantes
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien . PALLAR CALIDAD EXTRA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

. PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA
: KILOGRAMO

. Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus L,
generalmente de color bianco, que tiene como caracteristica diferencial

unas estrias que irradian del hilio.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

El alimento debe ser inccuo y apropiado para el consumo humano, sequn indica el numeral 8.1
de la NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica.

El alimento debe tener las caracteristicas de forma, tamario y peso del grano del cultigrupo Big
Lima, seqdn lo establecido en el anexo A de la NTP 205.018:2015 y su Modificacion Técnica;

Formadela |Longitud del | Anchodel | Grosordel |, 0:;”::05 .:'1:‘°Gms
semilla grano {mm) | grano (mm) | grano (mm) (g) ( :)
Armrinonada o
semiarrifionada,
ligeramente 18-32 125-16 6-75 153 — 256 40-65
aplanado

El alimento debe presentar las siguientes caracter|sticas:

- Estar exentos de olores y sabores
extrafios y de insectos vivos,
muertos o en cualquiera de sus
estadios.
- Ser inocuos y aproplados para el
- consumo humano.
Requisitos generales - No deben presentar suciedad
(impurezas de origen animal) en :
cantidades que puedan representar [‘ETZUMINOS A§05.019‘5§ﬁ§)
un peligro para la salud humana, de Requisitos. 2* édlcién sti
acuerdo a las tolerancias de | S Rl S 0 R Ky
sanidad ¥ specto descritas en 12 | 205.019:2015MT 1:2021
s LEGUMINOSAS. Paltgr.
Requisitos. MODIFICACION
Cada lofe de pallar debe estar [ TECNICA 1 192&(:'“(7
conformado por una misma variedad (es 2
decir un mismo color, forma y otras
Uniformidad caracteristicas varietales). Se aceptaran
granos de variedades contrastantes en
las tolerancias especificadas en fa
presente Ficha Técnica.
Contenido de humedad Maximo 15 %
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CALIDAD
Los lotes de pallar deben cumplir con
los requisitos de sanidad y aspecto que
se especifican en las tolerancias..
Sanidad y aspecto Asimismo, los lotes de pallar no deben
presentar granos Infestados con
insectos vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios, ni granos con hongos.
Tolerancias de calidad
- NTP 205.019:2015
Grano enfermo 0,00 % LEGUMINOSAS. Paliar.
: Requisitos. 2* Edicién, y su
oo picado Mo do0% Modificacién Técnica NTP
Grano partido o 205.019:2015/MT 1:2021
quebrado Maxmo 1,00 % LEGUMINOSAS. _ _Pallar.
Requisitos. MODIFICACION
Gong ‘simughido - Yo Maximo 3,00 % TECNICA 1. 1 Edicién
chupado
Grano abierto Maximo 1,00 %
Grano descascarado Maximo 4,00 %
Materias extrafas Maximo 0,10 %
Variedad
Pt e Maximo 1,00 %
Total Maximo 10,60 %
Cumplir con o establecido por ?;g:;::::::mg' 'amco":gz
el Servicio Nacional de Sanidad e AP
INOCUIDAD ; b : mediante Decreto Supremo
Agraria — SENASA, autoridad nacional | \.o 004-2011-AG
competente’. ; » SX. W
modificatorias.

22

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracidn |o establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto debidamente protegido. El envase del alimento debe cumplir con
lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN
CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4* Edicién, debe
estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen, no
debe transmitir al producto ninguna sustancia tdxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
el alimento debe ser envasado en Sacos u olros envases que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en
sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o
sellados. se debe comercializar en su envase original, sequn lo indicado en el numeral 11 de la
NTP 205.015:2015 y su Modificacion Técnica.

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

' Segun articulo 10 del Regiamento def Decreto Legisiativo N® 1062, Lay de inocuidsd de jos Almentos, aprobado medante

Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocucs y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo |a contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del almento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentana, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10 de la NTP 205.019:2015 y su Medificacién Técnica. Debe indicar lo sigulente en
idioma espafiol.

- nombre del alimento;

- grado de calidad,

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de [a autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

- Autorizacidbn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;,

- Instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacién del bien | QUINUA GRADO 1

Denominacién técnica
Unidad de medida

Descripcion general

: QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1
¢ KILOGRAMO
: Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua (género y

especie Chenopodium quinoca WIlld.) gue han sido sometidos a
operaciones o procesos de limpieza, escarificado, lavado, secado,
despedrado, seleccion (clasificacién) y eliminacidn de granos
contrastantes (granos de celor), resultando un producto apto para la

comercializacion

opcionaimente puede repetirse).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

y el consumo humano

(alguna operacién

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

Los granos de quinua deben tener el
color caracteristico de la variedad o
ecotipo utilizada como materia prima,
22 ; deben estar exentas de olores
Requisitos minimos de
calidad extrafos o desagradables.
Su aspecto debe responder a un
grado de homogeneidad respecto a
caracteristicas sensofiales.
Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base
seca)
Humedad Maximo 13,0 %
Proteinas Minimo 10 %
Cenizas Maximo 3.5 %
Grasa Minimo 4,0 %

5 NTP 205.062:2021 GRANOS
Fibra cruda Minimo 4.0 % ANDINOS. Quinua en grano.
Saponina Menor que 0,12 % Requisitos. 3" Edicién

Tamafo de | Didmetro promedio
los granos | de los granos (mm)
Tamafio del grano Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 140a 1,70
Pequeiios Mayor a 1,20
Grado (tolerancias de calidad)
Sensoriales
Granos enteros Minimo 97 %
Granos quebrados Maximo 1,0 %
Granos danados
( hados) Maximo 0.5 %
Granos germinados Maximo 0,25 %
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CALIDAD

Granos recublertos 0%
Granos inmaduros Méximo 0,5 %
Granos contrastantes Maximo 0.5 %
impurezas totales Maximo 0,25 %
Fisicos
Piedrecillas en 100 g Ausencia NTP 205.062:2021 GRANOS
de muestra ANDINOS. Quinua en grano.
Insectos (enteros, i . Requisitos. 3* Edicidn
partes o farvas) O
El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituide
z dnicamente por grancs de quinua
Homogeneidad procesada de la misma calidad. La
parte visible de los granos en el
envase debe ser representativa.
— Servicio Nacional de Sanidad | Reglamento  de Inocuidad
; Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Agrana ~ SENASA, pam | Lo, Decreto Supremo
alimentos de pmmieﬂb N°  004-2011-AG. y sus
primario?, o; modificatorias
Cumplir con los requisitos : :
os!abplacldos ’;o,m la Reglamento sobre Vigilancia
— Direccién General de Salud |y Control Sanltario de
autoridad nacionai : )
competente!_ Ambiental e Inoculdad | Alimentos y Bebidas,
Alimentaria - DIGESA para | aprobado mediante Decreto
alimentos elaborados | Supremo N° 007-88-SA, sus
industrialmente (fabricados)’. modificatorias. y  regulacion
complementaria.

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

2.2 Envase

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

! La autordad competente dependerd del proceso seguido para |s obiencitn del bien; & la operacion de secado es natural, es
dece solo implica una transfecencia de masa y no necesaraments se requiere confrol {como en el seco salado,
deshidratacion osmolica, eic.), |a autondad competente serd el SENASA, en ese senlido, &l bien y proveedor dedersn cumple
con jo establecido en los documentos técricos de referencia emitiios por ef SENASA en matera de inoculdad alimentana.
Sin embargo, si el secado es de tipo Industial (secado por aire callente, loflizacion, atomizacdn, eic), la autondad
competerse serd la DIGESA, en ese sealdo. el bien y proveedor deberdn cumplir con ko establecklo en los documentos
técnicos de referencia emitidos por ta DIGESA en materia de mocuidad simentaria La entidad no requesra hacer dicha
precision, es responsabiidad del proveedor cumnplir con lo estableckdo por la autordad compelents comespondiente segin &
proceso sequido pan & cbtencion del bien de 1a presente Ficha Técnica.

#  Segin articulo 10 del Regiamento del Decreto Legisiativo N* 1062, Ley de Inocuidad de los Asmentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 034.2008-AG.

3 Sequn aiculo 12 del Reglaments dei Decrato Legisiativo N° 1062, Ley de Inoculdad d& los Almentos, sprobado mediants
Decrato Supremo N° 034.2008-AG.
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En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, el tipo y material de envase
debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin io establecido en los articulos
105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precision 2: En el caso de que el bien se encuentre controlado por el SENASA, la entidad
debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase. Ademds, podra indicar las
caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
gue estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

En el caso de que el bien se encuentre controlada por ta DIGESA, fa entidad debera Indicar en
las bases el peso neto del producte por envase, ademds, podra indicar el tipo y material del
envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario
del alimento entregado), asl como el tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que todas
estas caracteristicas aseqguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varlas unidades de afimentos envasados. El
diseno y materiales de embaiaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
Si al alimento le corresponde que sea controlado por la DIGESA, el rotulado debe cumplir con el
articuio 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatonias, con la NMP 001:2019
Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5° Edicidon y con el numeral 8 de la
NTP 205.062:2021. El rotulado debe contener la siguiente informacién minima en |dioma
espafiol:

— nombre del producio;

— clasificacion, tamario y grado,

— deciaracion de los ingredientes;

— nombre y direccidn del fabricante;

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

- ndmero de Registro Sanitario;

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

— cbdigo o clave del lote;

— condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:
“Manténgase protegido de la luz”;

— pesa neto en kilogramos def preducto envasado,

— pais de origen.

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

2.5 Etiquetado
Si al alimento le corresponde que sea controlado por el SENASA, Ia etiqueta de su envase debe
cumplir con lo indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inoculdad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 004-2011-AG y sus modificatorias y con el numeral 8 la
NTP 205.062:2021. La etiqueta debe indicar lo slguianto en idioma espariol:
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nombre del alimento;

clasificacién, tamafio y grado;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia,

nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;
nombre y direccion del importador, de corresponder;
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

identificacién del lote;

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

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Insarto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.4 Denominacion técnica Sémola de cereales

1.2 Tipo de alimentos No Perecible

1.3 Grupo de alimentos Cereales y productos derivados de cereales, tubérculos

1.4 Descripcion general Es el producto obtenido a partir de la molienda de cereales,
correspondiente a la parte granulosa del endospermo de los
cereales.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

21 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacion Referencia
Olor Agradable y fresco, no rancio NTP 205.032:2015
isada el 2022
Granulado, suelto. sin grumos, libre de S(éf,\,'é,ls: d?z cereale)s.
Aspects particulas extrafnas, sin moho, exenta de Requisitos
P insectos vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15
NTP 205.032:2015
Cenizas (base seca) . (revisada el 2022)
(%) Méndmo:1 Sémola de cereales.
2 Requisitos
60% + 5% sobre tamiz de
Granulometria 425 um (N° 40).
2.3 Caracteristicas Microbioldgicas
Agente microbiano Categoria Clase n c 5 te por g m
Mohos 2 3 5 2 10¢ 105
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /259 -

(*) Séle para harinas de arroz y/o maiz.
Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio V.2. Harinas y Sémolas.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacion y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
I siguientes caracteristicas:
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3.2

33

Envase Tipo Material Capacidad
Polipropileno Biorientado
Envase primarnio Bolsa (BOPP) Hasta 1,00 kg
Envase secundario Bolsa Polietileno (PE)
_ Bolsa Polietileno Establecido por el
(E.;nbalaje (opcional) "o 08 Polipropileno fabricante
Caja Cartén corrugado
(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.
Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA, NTP 209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicién y la
NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicién, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacion
minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccion del fabricante

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (*)

Cédigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cédigo de Registro Sanitario

Informacion nutricional

Instrucciones para el uso
(") Requisito adicional en caso de fraccionamiento.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafo al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado ornginal, en ningun
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte |a
informacion del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1

Documentacion Obligatoria
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a) Copia simple del Registro Sanitario del producto y anotaciones, expedido por la DIGESA, el
que debe corresponder al producto, marca, envase y presentacion, vigente hasta el ultimo dia
de distribucion de la entrega correspondiente.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de proceso productivo del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto o Copia simple de la Resolucion Directoral que
otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de
fraccionamiento y envasado, vigente durante |a elaboracion del producto final.

4.2 Certificacion Obligatoria

a) Original con firma digital y codigo QR' del certificado o informe de inspeccion de lote con
“simbolo de acreditacion”, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado ante el
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original con firma digital y cédigo QR? del informe
de ensayo con “simbolo de acreditacion”, que contemple el resultado del andlisis de las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacion), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

¢ En caso no exista Organismo de Inspeccion que cuente con el alcance de inspeccién de

lote por muestreo para el alimento, se acepta certificados o informes de inspeccion de lote
emitidos sin simbolo de acreditacion.

Todos los ensayos microbiolégicos y por lo menos uno (01) de los ensayos organolépticos
y/o fisicoquimicos deben ser realizados con métodos de ensayo acreditados.

En caso no exista laboratorio de ensayo que cuente con método de ensayo acreditado
para las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, se puede utilizar métodos de
ensayo no acreditados realizados por un laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-
DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico y Fisicoquimico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoguimicos es
de acuerdo a la norma especifica de muestreo para el alimento y en el caso no se disponga
de una norma especifica se debe usar la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2023):
Procedimientos de muestreoc para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de
muestreo clasificados por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote.
4a Edicién, nivel de inspeccion especial S1, plan de muestreo simple para inspeccion
normal y LCA 6,5. (para analisis organoléptico y analisis fisicoquimico se realizara en una
muestra compdsito)
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e Analisis Microbiologico
El niumero de unidades de muestra para los ensayos microbiologicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacién expresa en la norma sanitaria en mencion.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacion correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resultados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccién e informes de ensayo.

La toma de muestras dirimentes es obligatoria para las caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microbioldgicas, con el mismo método, en la misma cantidad, con precinto propio
y sin requerimiento de ensayo; a fin de servir como testigo ante una controversia o casuisticas
presentadas durante fa prestacion del servicio alimentario.

Los organismos de inspeccion deben mantener las muestras dirimentes en condiciones
controladas para conservar sus caracteristicas iniciales. Su vigencia es acorde a la vigencia de
los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emision no mayor a
seis (06) meses.

El alimento debe cumplir con lo establecido en la version vigente de las "Generalidades” de las
Especificaciones Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma.
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1.

CARACTERISTICAS GENERALES

11
1.2
1.3
1.4

Denominacién técnica

Tipo de alimentos
Grupo de alimentos
Descripcién general

Mote
No Perecible
Derivados de cereales

Granos de cereales (irigo o maiz entero) que han sido
remojados en solucién alcalina caliente, lavados y friccionados
repetidamente con agua, luego de lo cual se someten a un
proceso de secado.

No debe de producirse mote de granos descompuestos, como
consecuencia de ataque de hongos, roedores, insectos o

granos fermentados.

Ver denominaciones individuales en los anexos

2.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

21.

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Color De acuerdo a la naturaleza del producto
De acuerdo a la naturaleza del producto,
Olor y sabor exento de olores y sabores extrafios, sin )

indicios de rancidez o enmohecimiento Requisito del PNAEQW
Granos sueltos, exento de piedras, insectos

Aspecto vivos o muertos en cualquiera de sus estados
fisiologicos u otras materias extranas

2.2.1 Trigo mote

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 12,5
Proteinas (%) Minimo 10,0 NTP 205.035: 2019
Grasa total (%) Minimo 1,0 TRIGO. Trigo mote.
Cenizas (%) Maximo 2.2 Requisitos
Alcalinidad (%) Maximo 10,0
Aflatoxina No detectable en 5 ppb

2.2.1 Maiz mote

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 12,5
Proteinas (%) Minimo 6,0 NTP 205.084: 2020
Grasa total (%) Minimo 2,0 MAIZ AMILACEO. Maiz
Cenizas (%) Méximo 1.1 mote. Requisitos
Alcalinidad (%) Maximo 10,0
Aflatoxina No detectable en 5 ppb
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2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente microbiano Categoria Clase n c mu'""' ot 9"
Mohos 2 3 5 2 104 108

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Critenios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” Criterio V.1 Granos secos.

3. PRESENTACION

3.1 Presentaciéon y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase i Material Capacidad
Polietileno (PE) o Polipropileno o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
Bilaminado o Trilaminado
Caja Cartén corrugado
: Establecido por el

Envase.secundario Bolsa Polietileno fabricante
Embalaje Caja Cartén corrugado
(opcional) (*)

Saco Polipropileno

(") El embalaje es utilizado para fines de transponte y distribucion.

3.2 Vida util

Establecida por el fabricante. segtin la declaracion en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 80° y 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-SA, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto
Peso neto

Nombre o razén social y direccién del fabricante

Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor (*)

Cédigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Céadigo de Registro Sanitario

(*) Requisto adiclonal en case de fraccionamiento.

i El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
—' caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
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consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningan
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

Documentacion Obligatoria

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, marca, envase
y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

b) Copia simple de la Resolucion Directoral que otorga Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso del producto requerido,
vigente durante la fabricacién del producto. En caso de fraccionamiento del producto, debe
presentar la copia simple de la Resolucion Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, para la linea de fraccionamiento y envasado.

Certificacion Obligatoria

a) Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo
de las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas establecidas en las especificaciones
técnicas del producto (por codigo de lote y presentacion), realizados por un Laboratorio de
Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

b) Original o copia simple de los informes de ensayo de las caracteristicas microbiolégicas,
realizados con meétodos de ensayo acreditados para el producto (por codigo de lote y
presentacion), por un Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA, “con el simbolo
de acreditacion”.

e En caso no exista laboratorio de ensayo, que cuente con método de ensayo acreditado
para el producto, se puede ufilizar métodos de ensayo no acreditados realizados por un
laboratorio de ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Analisis Organoléptico v Fisico quimico
El nimero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoquimicos es
por una via de acuerdo a la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2018): Procedimientos de
muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo clasificados por
limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccion lote por lote. 4a Edicién, nivel de
inspeccién especial S4, plan de muestreo simple para inspeccion normal y LCA 0.65 (para
efecto de extraccion de la muestra).
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Se aceptan certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo con fecha de emision no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes hasta el plazo maximo de
liberacién correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se rectifiquen
los resuitados de analisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los certificados o informes de inspeccion e informes de ensayo.

El alimento debe cumplir con lo establecido en las "Generalidades” de las Especificaciones
Técnicas de Alimentos del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.

e Analisis Microbiologico

El nimero de unidades de muestra para los ensayos microbiolégicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en ia Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolagicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite
compositar, salvo indicacion expresa en la norma sanitaria en mencion.

7. REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS.
En cumplimiento con la siguiente normativa:

R.D. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA “Guias de Buenas Practicas de Produccién e
Higiene.”

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

Norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS

Decreto Supremo N° 004-2011-AG,”’Reglamento de inocuidad Agroalimentaria”

NTS N° 071-MINSA/DIGESAV.01 “Norma sanitaria que establece los criterio
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano”, aprobado por R.M. N° 591-2008/MINSA.

NTP 399.026:2015 ENVASES FLEXIBLES. Determinacion de la hermeticidad.

Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP 209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS.

NTP 206.010:2016 PASTAS O FIDEOS PARA CONSUMO HUMANO. Requisitos.
2°Edicion.

NTP 205.062:2021 GRANOS ANDINOS. Quinua en grano. Requisitos. 32 Edicion.

NTP 205.011 CEREALES Y MENESTRAS. Arroz pilado.

NTP 011.601:2016 MAIZ AMILACEO. Mazorcas de maiz morado. Requisitos. 12 Edicién.
NTP 205.022 LEGUMINOSAS. Lenteja. Requisitos.

NTP 205.015 LEGUMINOSAS DE GRANO SECO. Frijol. Definiciones y requisitos.

NTP 209.183:1981 (Revisada el 2015).

NTP 205.025:2014 (revisada el 2019) LEGUMINOSAS. Arveja partida. Requisitos 2°
edicion.

NTP 205.023:2014 (revisada el 2019) LEGUMINOSAS. Garbanzo. Requisitos 2° edicion.
NTP 207.007:2015 AZUCAR. Az(car rubia. Requisitos. 42 Edicion.

NTP 205.019:2015 LEGUMINOSAS. Pallar. Requisitos 2° edicion.

Guia peruana “GP 130:2021 LEGUMINOSAS Y PRODUCTOS DERIVADOS. Guia de
Buenas Practicas en la produccion, cosecha, pos cosecha, transporte y comercializacién
de legumbres”.
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ACONDICIONAMIENTO, MONTAJE O INSTALACION.
No corresponde

GARANTIA COMERCIAL.

La garantia sera no menor a doce (12) meses contados a partir de emitida la conformidad e incluira
los gastos que inferiran vicios ocultos

La garantia cubrira defectos de fabricacion, por fallas ajenas al uso normal o habitual del sistema
y sus componentes, aquellos no detectables al momento que se otorgé la conformidad.

La reposicion e instalacién del bien no debera ser mayor a dos (2) dias calendarios.

MUESTRAS
No corresponde.

PRESTACIONES ACCESORIAS.
No corresponde.

REQUISITOS DEL PROVEEDOR

e Tener Registro Unico de Contribuyente habilitado.

¢ Tener Cédigo de Cuenta Interbancario registrado y vinculado a su RUC

e Tener Registro Nacional de Proveedores. (se excluye en el caso que el valor de bien sea menor
oiguala 1 UIT)

e Tener experiencia en 02 ventas similares, acreditable con copia simple de (i) contratos u
6rdenes de compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (ii)
comprobantes de pago cuya cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con
constancia de depdsito, nota de abono, reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento
emitido por entidad del sistema financiero que acredite el abono o mediante cancelacion en el
mismo comprobante de pago', o comprobante de retencion electrénico emitido por SUNAT por
la retencion del IGV.

13. PLAZO Y LUGAR DE LA PRESTACION

a. Plazo

La entrega y suministro del bien se realizara en un plazo maximo de hasta 365 dias calendario,
contados a partir del dia siguiente de notificada la orden de compra, en doce (12) entregas
periddicas, de acuerdo al siguiente detalle.

" El solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser considerado como
una acreditaciéon que produzca fehaciencia en relacién a que se encuentra cancelado. Es valido el sello colocado por el cliente
del postor (sea utilizando el término “cancelado” o “pagado”).
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CEREALES Y LEGUMBRES REQUERIMIENTO 2026 (CEREALES Y LEGUMBRES)
N° semanas MED 3 3 3 4 3 4 4 3 5 3 4 3

ARROZ EXTRA KG 100 50 50 | 100 75| 100 | 100 75 | 100 75| 100 50| 975
AVENA ENRIQUECIDA CON KG 5 5 5 10 10 10 10 5 10 10 10 5 95
VITAMINAS Y MINERALES

ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - KG 5 5 4 7 4 7 7 4 7 4 7 4 65
EXTRA

HARINA DE CANIGUA KG 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12

CEBADATOSTADAX 5 kg UNID 1 0 1 1 1 1 1 0 1 0 1 0 8
HARINA DE MAIZ X 1 kg KG 1 1 1 2 1 2 2 1 2 1 2 1 17

HARINA DE SIETE SEMILLAS KG 1 1 1 2 1 2 1 1 2 1 2 1 16
HARINA DE TRIGO KG 6 6 6 10 8| 10 10 8 10 8| 10 8| 100
PREPARADA

HARINA SIN PREPARARX 1kg | UNID 6 6 6 10 8| 10 10 8 10 8| 10 8| 100
GARBANZO KG 5 0 0 5 5 5 5 5 5 0 45

HARINA DE CHUNO KG 4 4 4 8 6 8 8 6 8 6 8 6 76

MAICENA - ALMIDON DE MAIZ UNID 2 2 0 4 0 4 4 0 4 0 4 0 24
X 500 g

FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - KG 4 4 4 8 6 8 8 8 8 6 8 4 76
EXTRA

LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA KG 5 5 5 6 6 8 8 6 8 6 8 5 76

MAZORCA DE MAIZ MORADO KG 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 96
CATEGORIA PRIMERA

MAIZ POP CORN KG 3 3 0 3 3 0 3 3 0 3 3 3 27
MORON AMERICANO KG 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24

PALLAR CALIDAD EXTRA KG 5 5 5 6 5 6 6 0 6 0 6 5 55
QUINUA GRADO 1 KG 6 6 6 8 8 8 8 8 8 8 8 6 88
SEMOLAX 250g UNID 8 4 6 10 6| 10 10 6 10 6| 10 6 92
TRIGO MOTE KG 0 4 0 4 3 4 4 3 4 3 4 0 33

Nota: Las cantidades estan sujetas a posibles variaciones de acuerdo a las necesidades del area usuaria

Fechas estimadas de entrega por mes:

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes10 |Mes1l | Mes 12

12/01/26 | 02/02/26 | 16/03/26 | 06/04/26 | 04/05/26 | 01/06/26 | 06/07/26 | 10/08/26 | 07/09/26 | 05/10/26 | 02/11/26 | 01/12/26
al al al al al al al al al al al al
16/01/26 | 06/02/26 | 20/03/26 | 10/04/26 | 08/05/26 | 05/06/26 | 10/07/26 | 14/08/26 | 11/09/26 | 09/10/26 | 06/11/26| 04/12/26

Nota: Las fechas estan sujetas a posibles variaciones de acuerdo a las necesidades del area usuaria

a. Lugar de prestacion
Los bienes deberan ser entregados con guia de remisién en el Centro Educativo Inicial del
MTC, direccion Calle De la Ciencia N° 205 — San Borja, en el siguiente horario:

MANANA
HORARIO

8:00 AM - 9:00 AM

Nota: El horario se Coordinara con el area usaria segun la necesidad del insumo.
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CONFORMIDAD

La conformidad sera otorgada por la Oficina General de Gestion de Recursos Humanos, previo
visto bueno de la Directora del Centro de Educacion Inicial — CEl, quien verificara el cumplimiento
de las presentes especificaciones técnicas.

De existir observaciones, LA ENTIDAD CONTRATANTE las comunica al CONTRATISTA,
indicando claramente el sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar NO MAYOR AL
30% DEL PLAZO DEL ENTREGABLE CORRESPONDIENTE, DEPENDIENDO DE LA
COMPLEJIDAD O SOFISTICACION DE LAS SUBSANACIONES A REALIZAR. Si pese al plazo
otorgado, EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD
CONTRATANTE puede otorgar al CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones
pertinentes. En este supuesto corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento
del plazo para subsanar sin considerar los dias en los que pudiera incurrir la entidad contratante
para efectuar las revisiones y notificar las observaciones correspondientes.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los servicios manifiestamente no cumplan con
las caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD CONTRATANTE no
efectla la recepcion o no otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse
como no ejecutada la prestacion, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de
atraso, o en su defecto dar inicio al procedimiento de resolucién contractual conforme a lo
estipulado en el punto 18 de los términos de referencia.

FORMA'Y CONDICIONES DE PAGO

LA ENTIDAD CONTRATANTE se obliga a pagar la contraprestacién a EL CONTRATISTA en
soles, en doce (12) armadas en periodos mensuales, luego de la recepcién formal y completa de
la documentacion correspondiente, segun lo establecido en el articulo 144 del Reglamento de la
Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-
2025-EF.

Para efectos de pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la entidad debera
contar con la siguiente documentacion:

Copia de orden de compra (incluye Requerimiento).
Carta CCI.

Comprobante de pago

Copia de la guia de remisién

Otros de ser el caso

RESPONSABILIDAD DEL PROVEEDOR

Es preciso mencionar que el proveedor es el responsable directo y absoluto de las prestaciones
que realizara, debiendo responder por la ejecucion de la prestacion.

PENALIDAD POR MORA

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones objeto
del contrato, LA ENTIDAD CONTRATANTE le aplica automaticamente una penalidad por mora

por cada dia de atraso, de acuerdo con la siguiente formula:
0.10 x monto
Penalidad Diaria =

F x plazo

Donde: F =0.40
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El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliaciéon de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este ultimo caso la calificacion del retraso como
justificado por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE no da lugar al pago de gastos generales
ni costos directos de ningun tipo, conforme al numeral 120.4 del articulo 120 del Reglamento de
la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N°
009-2025-EF

OTROS TIPOS DE PENALIDAD
No corresponde.

RESOLUCION DE CONTRATO POR INCUMPLIMIENTO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 68.1 del
articulo 68 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

Cualquiera de las partes puede resolver, total o parcialmente, el contrato en los siguientes
supuestos:

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

Caso fortuito o fuerza mayor que imposibilite la continuacién del contrato.

Incumplimiento de obligaciones contractuales, por causa atribuible al contratista.

Hecho sobreviniente al perfeccionamiento del contrato, de supuesto distinto al caso fortuito o
fuerza mayor, no imputable a ninguna de las partes, que imposibilite la continuacion del
contrato.

Por incumplimiento de la clausula anticorrupcion y antisoborno.

Por la presentacion de documentacion falsa o inexacta durante la ejecucion contractual.

Por la presentacion con informacion inexacta o falsa de la Declaracion Jurada de
Prohibiciones e Incompatibilidades a que se hace referencia en la Ley de prevencion y
mitigacion del conflicto de intereses en el acceso y salida de personal del servicio publico.
También puede resolverse de forma total o parcial del contrato menor por mutuo acuerdo entre
las partes, previa opinion del area usuaria. Esta disposicion solo podra aplicarse para las
contrataciones de servicios técnicos, profesionales y/o especializados realizados por personas
naturales (locadores de servicios).

De encontrarse en alguno de los supuestos de resolucion del contrato, LAS PARTES proceden
de acuerdo a lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General
de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

SANCIONES.
La presente contratacién se sujeta a lo establecido en el Titulo VI de la Ley General de
Contrataciones Publicas Ley ° 32069 referido al régimen de infracciones y sanciones.

ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

A la suscripcion de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido,
negociado, prometido o efectuado ninguin pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo ilegal,
de manera directa o indirecta, a los evaluadores del proceso de contratacién o cualquier servidor
de la entidad contratante.

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
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proveedores de servicios del area usuaria, de la dependencia encargada de la contratacion,
actores del proceso de contratacion? y/o cualquier servidor de la entidad contratante, con la
finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar
las medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias para asegurar que no se
practiquen los actos previamente senalados.

Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las
autoridades competentes los actos de corrupcién o de inconducta funcional de los cuales tuviera
conocimiento durante la ejecucion del contrato con LA ENTIDAD CONTRATANTE.

Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas, participacionistas,
integrantes de los érganos 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 contrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta clausula, durante la
ejecucion contractual, otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver total o
parcialmente el contrato®. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario
de los catalogos electrénicos de acuerdo marco, el incumplimiento de la presente clausula
conllevara que sea excluido de los Catalogos Electronicos de Acuerdo Marco*. En ningln caso,
dichas medidas impiden el inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera
lugar®.

APLICACION SUPLEATORIA

En todo lo no previsto en la presente contratacion se aplicara de manera supletoria la Ley General
de Contrataciones Publicas su Reglamento; demas normas generales y especificas que resulten
aplicables y el Cédigo Civil, siempre que no se contradiga con las disposiciones establecidas en
los Términos de Referencia.

MEDIDAS DE SEGURIDAD EN LA PRESTACION DEL SERVICIO.
No corresponde.
SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Las controversias que surjan entre las partes sobre la validez, nulidad, interpretacion, ejecucion,
terminacion o eficacia de los contratos menores se resuelven mediante conciliacion, conforme lo
dispuesto en el numeral 81.3 del articulo 81 de la Ley.

RESPONSABILIDAD DE VICIOS OCULTOS
El plazo de responsabilidad de vicios ocultos, materia de la presente contratacién, tendra un
plazo de un (01) afio, contado a partir de emitida la conformidad.

PROPIEDAD INTELECTUAL

El Ministerio de Transportes y Comunicaciones tendra todos los derechos de propiedad
intelectual (sin limitacién, patentes, derechos de autor, nombres comerciales y marcas
registradas respecto a los productos u otros materiales relacionados a la contratacion).

2 Articulo 9 de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

3 Literal d) del Numeral 68.1 del Articulo 68 de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

4 Literal d) del articulo 274 del Reglamento de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas

5 Numeral 122.6 del articulo 122 del Reglamento de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.
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27. GESTION DE RIESGOS

LAS PARTES realizan la gestion de riesgos de acuerdo con lo establecido en el presente contrato
y los documentos que lo conforman, a fin de tomar decisiones informadas, aprovechando el
impacto de riesgos positivos y disminuyendo la probabilidad de los riesgos negativos y su impacto
durante la ejecucion contractual, considerando la finalidad publica de la contratacion.

28. GARANTIAS
No corresponde.
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