ANEXO 2

ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DE BIENES

Organo y/o Unidad Organica: SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA

Actividad del POI: _

Denominacion de la ADQUISICION DE PRODUCTOS NO

Contratacion: PERECIBLES (ABARROTES, HARINAS,
GRANOS, CONDIMEN
TOS) PARA EL MES DE FEBRERO DEL
2026.

FINALIDAD PUBLICA

El presente requerimiento tiene por fina
lidad adquirir los alimentos destinados a la alimentaciéon del paciente
hospitalizado de los diferentes servicios, para su recuperacion y/o
rehabilitacion y personal de guardia del Hospital Regional del Cusco
para el mes de febrero del 2026.

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

- OBJETIVO ESPECIFICO:
Preparacion de raciones alimentarias para pacientes hospitalizados
y personal asistencial que realiza guardias (12 horas continuas de
trabajo) del Hospital Regional del Cusco.

DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

Se adjunta ficha técnica y caracteristicas al final.

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

N° | CODIGO SIGA |[NOMBRE U. M. TOTAL

1 1090600010054 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO 380
ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN X 1

2 1090600010008 |L LITRO 4
ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL X

3 091400060005 170 G UNIDAD 120

4 090600030034 | CAFE MOLIDO X 500 g PQITE. 40




CHOCOLATE EN BARRA X 200 g
5 1093100020113 | APROX. UNIDAD 10
6 1092200020015 |ESENCIA DE VAINILLA X T L UNIDAD 24
FIDEO CORTO SURTIDO DE GRANO
/7 1020600020072 | DURO KLG 360
8 090600020190 |FIDEO LARGO KLG 400
9 1097900080015 | GELATINA X 150 g UNIDAD 672
101090600040277 |HARINA SIN PREPARAR KLG 150
LECHE EVAPORADA DESCREMADA
11]095400050042 | X 400 g APROX. UNIDAD 300
LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 g
121095400050043 | APROX. UNIDAD 700
131090600040090 | MAICENA - ALMIDON DE MAIZ KLG 100
141090600040052 | MANDIOCA KLG 100
MANTEQUILLA CON SAL 400 ¢
151095400070038 | APROX. UNIDAD 24
161095400070015 | MARGARINA X 2 kg UNIDAD 4
MAZAMORRA INSTANTANEA X 150 G
17 1097900070026 | APROX UNIDAD 280
181093100080071 | MERMELADA X 90 GR UNIDAD 120
191097500010008 | MIEL DE ABEJA x 250 gr KLG 4
20| 090600040247 |SEMOLA x 1 kg KLG 100
21|097900120033 |SILLAO X 1L UNIDAD 52
22 1092200080009 | VINAGRETINTO X 1 L UNIDAD 32
B. ITEM PAQUETE 2
N°| CODIGO SIGA |[NOMBRE U. M. TOTAL
TE CANELA CLAVO FILTRANTE X 100
1 099600090026 |SOBRES UNIDAD 8
2 1092200010180 | COMINO MOLIDO KLG 10
3 1092200010160 |PIMIENTA NEGRA MOLIDA KLG 10
4 1099600010307 | PIMIENTO ROJO MOLIDO KLG 10
C. ITEM PAQUETE 3
N°| CODIGO SIGA | NOMBRE U. M. TOTAL
1 [090600040060 |CHAQUEPA DE TRIGO KLG 52
2 1099600070126 | FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA | KLG 60
3 1094100040022 |HIGO SECO KLG 4
4 1099600070145 | LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA ki 60
5 1090600030173 | MAIZ BLANCO KLG 60
6 1099600020025 | MORAYA ENTERA KLG 52
7 1097900120020 | MOSTAZA X 4 KG UNIDAD 8
8 1099600070158 |PALLAR CALIDAD EXTRA KLG 60
9 1090600030197 |TRIGO MACHACADO KLG 80
101090600030083 | TRIGO MORON KLG 60
111099600070142 | GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA KLG 30




| | | | |

D. ITEM PAQUETE 4

N° | CODIGO SIGA |[NOMBRE U.M. [TOTAL
2 1090600040278 |HARINA DE CANIGUA KLG 16
3 1090600040028 |HARINA DE CHUNO KLG 20
4 1090600040025 |HARINA DE HABAS KLG 80
5 090600040058 |HARINA DE MAIZ KLG 32
6 1090600040080 |HARINA DE MORAYA KLG 16
7 1020600040159 |HARINA DE SIETE SEMILLAS KLG 80
8 1090600040027 |HARINA DE SOYA KLG 16
10{090600030356 |HOJUELA DE KIWICHA. KLG 28
11[090600030358 |HOJUELA DE QUINUA. KG 28
12{093100120086 |HOJUELAS DE AVENA KLG 140

IV. REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS

El postor deberd adjuntar copia simple del Cerfificado de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento vigente para cada uno de los productos
ofertados, emitido por la Autoridad Sanitaria competente (DIGESA y/o
SENASA), conforme a lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto
Supremo N.° 007-98-SA y sus modificatorias.

Asimismo, el postor deberd acreditar que el establecimiento de produccion
o procesamiento cuenta con la implementacion de Buenas Prdcticas de
Manufactura (BPM) y un sistema de gestion de inocuidad basado en los
principios del HACCP, mediante certificacion, informe o documento técnico
emitido por la autoridad competente o por una entidad acreditada, segun
corresponda al tipo de producto ofertado.

V. ACONDICIONAMIENTO, MONTAJE O INSTALACION

NO CORRESPONDE

VI. GARANTIA COMERCIAL

4 MESES COMO MINIMO.

VII. MUESTRAS

NO CORRESPONDE

IX.  REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL



« Registro Nacional de Proveedores (RNP) vigente
« Registro Unico de Contribuyentes (RUC) vigente
« Contar con cdédigo de cuenta inferbancaria (CCl), relacionado

al RUC

o Registro Sanitario DIGESA vigente y /o certificado SENASA

X.

Lugar:

LUGAR Y PLAZO DE ENTREGA

Los bienes serdn entregados en el Aimacén de Alimentos del Hospital
Regional del Cusco, ubicado en la Av. La Cultura S/N, distrito, provincia y
departamento de Cusco, en el horario de 11:00 a.m. a 1:00 p.m., en el
Almacén de Alimentos del Servicio de Nutricion y Dietética.

Plazo:

Los bienes materia de la presente convocatoria deberdn enfregarse en un
plazo mdaximo de 5 dias calendario, contados a partir de la noftificacion de

la Orden de Compra.

Frecuencia de enfrega:

Adicionalmente, se requiere que la entrega de los productos sea semanal,
a fin de garantizar la rotacion adecuada y la conservacion optima de los
alimentos perecibles. Bajo el siguiente cronograma:

" OMBRE um lrora SEM]ANA SEMQANA SEM?NA SEM;ANA
1| ACEITE VEGETAL COMESTIBLE UTRO | 380 | 95 95 o5 o5
2| ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN X 1 L | LITRO 4 : : : :

ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL X
3706 UNIDAD| 155 | 30 30 30 30
4| CAFE MOLIDO X 100 g PQTE. 40 10 10 10 10
CHOCOLATE EN BARRA X 200 g
5| APROX. UNIDAD | 5 0 5 0
6| ESENCIA DE VAINILLA X 90 ml UNIDAD | o4 4 4
_|FIDEO CORTO SURTIDO DE GRANO|
DURO 360 | 90 90 90 90
8| FIDEO LARGO KLG 400 100 100 100 100
9 | GELATINA X 150 g UNIDAD | 472 168 168 168 168
10| HARINA SIN PREPARAR KLG 150 | 38 18 38 18
LECHE EVAPORADA DESCREMADA X
"1 400 g APROX. UNIDAD Y 559 | 75 75 75 75
LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 g
12] APROX. UNIDAD | 265 | 175 175 175 175




13| MAICENA - ALMIDON DE MAIZ KLG 100 25 25 25 25
14| MANDIOCA KLG 100 25 25 25 25
15| MANTEQUILLA CON SAL 400 g APROX.|UNIDAD | 924 6 6

16| MARGARINA X 2 kg UNIDAD| 4

17 /I;\A%ZSQAORRA INSTANTANEA X 150 G UNIDAD 260 . . 0 0
18| MERMELADA X 90 GR UNIDAD | 120 30 30 30 30
19 | MIEL DE ABEJA x 250 gr UNIDAD| 4 1 1 ] ]

20 | SEMOLA x 1 kg KLG 100 25 25 25 25
21 |SILLAO X 1L UNIDAD| 592 13 13 13 13
22 | VINAGRE TINTO X 1 L UNIDAD| 392 8 8 8 8

23 ;Iéé:R/EgELA CLAVO FILTRANTE X 100 UNIDAD . , , , )

24| COMINO MOLIDO KLG 10 2.5 2.5 2.5 2.5
25| PIMIENTA NEGRA MOLIDA KLG 10 2.5 2.5 2.5 2.5
26| PIMIENTO ROJO MOLIDO KLG 10 2.5 2.5 2.5 2.5
27 | CHAQUEPA DE TRIGO KLG 52 13 13 13 13
28 | FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA |KLG 60 30 30

29 |HIGO SECO KLG 4 1 1 1 1

30| LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA ki 60 0 30 0 30
31| MAIZ BLANCO KLG 60 15 15 15 15
32| MORAYA ENTERA KLG 52 13 13 13 13
33| MOSTAZA X 4 KG UNIDAD| 8 ) 2 2 2

34| PALLAR CALIDAD EXTRA KLG 60 30 30

35| TRIGO MACHACADO KLG 80 20 20 20 20
36 | TRIGO MORON KLG 60 15 15 15 15
37| GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA KLG 30 15 15

38| HARINA DE CANIGUA KLG 16 4 4

39 | HARINA DE CHUNO KLG 20 5 5 5

40 | HARINA DE HABAS KLG 80 20 20 20 20
41 | HARINA DE MAIZ KLG 32

42 |HARINA DE MORAYA KLG 16

43 | HARINA DE SIETE SEMILLAS KLG 80 20 20 20 20
44| HARINA DE SOYA KLG 16 4 4 4 4

45| HOJUELA DE KIWICHA. KLG 28

46 |HOJUELA DE QUINUA. KG 28 7 7 7 7

47 |HOJUELAS DE AVENA KLG 140 35 35 35 35




Xl.  CONFORMIDAD

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

Xll.  FORMA'Y CONDICIONES DE PAGO

La Entidad realizard el pago de la contfraprestacion pactada a favor del
contratista en PAGO UNICO

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

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

La Entidad debe pagar las contraprestaciones pactadas a favor del
contratista dentfro de los diez (10) dias calendario siguiente a la conformidad
de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el
confrato.

Xlll. RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA

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

XIV. PENALIDADES
Penalidad por Mora en la ejecucion de la prestacion:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las
prestaciones objeto del contrato, la Entidad le aplica automdaticamente
una penalidad por mora por cada dia de atfraso. La penalidad se aplica
automdticamente y se calcula de acuerdo a la siguiente féormula:

Penalidad diaria = 0.10 x monto
F x plazo en dias
Donde F = 0.40.

Tanto el monto como el plazo se refieren, segun corresponda, a la ejecucion
total del servicio o a la obligacion parcial, de ser el caso, que fuera materia
de retraso.



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

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

XV. OTRAS PENALIDADES
No corresponde

XVI. RESOLUCION CONTRACTUAL

El Hospital Regional Cusco puede resolver el contrato, en los siguientes
Casos:

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

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

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

d) 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.

e) Porincumplimiento de la cldusula anticorrupcion y antisoborno.

f) Por la presentacidon de documentacion falsa o inexacta durante la
ejecuciéon contractual.

XVII. OBLIGACION ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

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

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



beneficio ilicito.

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

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

Tratdndose de una persona juridica, lo anterior se exfiende a sus
accionistas, participacionistas, integrantes de los d6rganos de
administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores
o cualquier persona vinculada a la persona juridica que representaq;
comprometiéndose a informarles sobre los alcances de las obligaciones
asumidas en virtud del presente contrato.

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

XVIIl. SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Todos los conflictos que se deriven de la ejecucion e interpretacion de la
presente confratacion, son resueltos mediante frato directo y conciliacion.

XIX. GESTION DE RIESGOS

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

Firma
Area usuaria o técnica estratégica



SE ADJUNTA FICHAS TECNICAS Y CARACTERISTICAS TECNICAS.

N° NOMBRE CODIGO SIGA
1| ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 90600010054
2| ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN X 1 L 90600010008
3| ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL X 170 G 91400060005
4| CAFE MOLIDO X 100 g 90600030034
5| CHOCOLATE EN BARRA X 200 g APROX. 93100020113
6| ESENCIA DE VAINILLA X 90 ml 92200020015
7 |FIDEO CORTO SURTIDO DE GRANO DURO 90600020072
8| FIDEO LARGO 90600020190
9| GELATINA X 150 g 97900080015

10| HARINA SIN PREPARAR 90600040277
11 |LECHE EVAPORADA DESCREMADA X 400 g APROX. [95400050042
12| LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 g APROX. 95400050043
13| MAICENA - ALMIDON DE MAIZ 90600040090
14| MANDIOCA 90600040052
15| MANTEQUILLA CON SAL 400 g APROX. 95400070038
16| MARGARINA X 2 kg 95400070015
17| MAZAMORRA INSTANTANEA X 150 G APROX 97900070026
18| MERMELADA X 90 GR 93100080071
19 | MIEL DE ABEJA x 250 gr 97500010008
20| SEMOLA x 1 kg 90600040247
21|SILLAOX 1L 97900120033
22 VINAGRE TINTO X 1 L 92200080009
23|TE CANELA CLAVO FILTRANTE X 100 SOBRES 99600090026
24| COMINO MOLIDO 92200010180
25| PIMIENTA NEGRA MOLIDA 92200010160
26 | PIMIENTO ROJO MOLIDO 99600010307
27| CHAQUEPA DE TRIGO 90600040060
28 |FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA 99600070126
29 [HIGO SECO 94100040022
30|LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA 99600070145
31| MAIZ BLANCO 90600030173
32| MORAYA ENTERA 99600020025




33| MOSTAZA X 4 KG 97900120020
34| PALLAR CALIDAD EXTRA 99600070158
35| TRIGO MACHACADO 20600030197
36| TRIGO MORON 20600030083
37| GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA 99600070142
38| HARINA DE CANIGUA 20600040278
39 [HARINA DE CHUNO 20600040028
40 | HARINA DE HABAS 90600040025
41 |HARINA DE MAIZ 90600040058
42| HARINA DE MORAYA 20600040080
43| HARINA DE SIETE SEMILLAS 20600040159
44| HARINA DE SOYA 90600040027
45| HOJUELA DE KIWICHA. 90600030356
46| HOJUELA DE QUINUA. 90600030358
47 |HOJUELAS DE AVENA 93100120086




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacion técnica - ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Unidad de medida S LITRO
Descripeidn general - El aceite comestible y mezcla de los mismos en eslado idongo

para el consumo humano. Se compone de glicéridos de anidos
grasos y son de origen vegetal, No o©s un aceidr vegetal
especificado,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

.1.  Del bien

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idoneag para el consumo humans.
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constiluyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CX5 19-1981 (2021).

[ RN

Ei aceite vegetal comeslible podra contener los adilivos alimentarios presentados en of numeral 3
de la norma Codex CXS 18-1881 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracterisiicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
. El caracteristico  del  producto |
Color . |
| o designado N
Los caracteristicos del producto |
Olor y sabor designado, que debe estar exenlo de | ;
SR olores y sabores exiranos o rancios | i
Maleria votatil a 105 °C M_E'I)(imo 0.2% mfm. . I X5 19-1081 ,_2[)21)]
Impurezas insolubles Maximo 0,05% mim [ NORMA PARA GRAS Y |
= rimem i ian e s e - Tt AL L A(:El'[t’g CO[\‘.‘L‘\I i '|I_ES
Contenido de jabdn Maximo 0,005% m/im NGO REGULADGH  DOR
Hierro (Fe) T Maximao 2.5 mglkg NORMAS INDIVIDUAL TS
Cobre (Cu) Maximo 0,1 mgikg
“indice de acido “Maximo 0.6 mg de KOH/g de aceite
indice de peréxido Hasta 10 m|1_|equwaler|tes_de oxigeno
. _BCHVO/KgG de aceile . = i
Reglamento sobre Yigilanoa
Cumplir conlos requisitos establecidos |y Contred Sanitarie de |
por la Direccion General de Salud | Alimenios ¥ Bubidas
INOCUIDAD Ambiental e lnocuidad Alimentaria -!aprohado mediante Decrelo
DIGESA, Autoridad Nacional | Supremo N® 007-98-5A sus
competente’. |modiicatonas y  reguiacién
L . _|complementaria.

Precision 1; Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustanoias gue
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan alectar su inocudad, y estar
fabricado de manera que mantenga ia calidad sanilaria y composician del preducto duranie toda su

T Segin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimenios. apsobado
mediante Decrete Supremo N” 034-2008-AG.
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vida util, segan el articule 118 del Reglamento scbre Vigilancia y Control Sanilario do Atnaontos y
Bebidas, aprobado mediante Decrete Supremo N” 007-93-SA, y sus modificalorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun 1o establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos v (2ebidas,
aprobado mediante Decrelo Supremo N 007-98-SA y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en 1as bases (seccion especifica, espacticaciones
tecnicas numerat 2 y/o proforma del contrato}, el contenido nelo del bien por envase. Ademas, poadra indicar
las caracteristicas del envase tales como: matenat, peso, lipo de cerrado, siempre que se hays venticado
que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulade
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo sigwents soun el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas asprobado
mediante Decreto Supremo N® 007-38-S5A, y sus modificatorias, la NMP 001:2019, Reqguizitus para
el etiquetade de preenvases. 5* Edicion, y fa NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENYVAZADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8" Edicion:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producio.

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en cliquela adicannl,

- numero de registro sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto 1o reguiera con arreglo a 1o que establece el Codex
Alimentarius ¢ la norma sanitaria peruana que le es aplcable;

- codigo o clave del lote;

- condiciongs especiales de conservacion. cuando el producio o requigra, poi cjemplo:
"Manléngase protegido de la luz™

- contenide en litros, del producto envasado.

Preciston 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion espocilica, especiunciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato}, olra informacion que considere debra gslar 1ohiiada, La
informacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas det bien descritas en numerat
2.1 de la presente ficha tecnica.

24. Inserto
Ng aplica.

Precision 4. No aplica.
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2- FICHA TECNICA — ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN 1 L
1. Nombre del producto: Aceite de oliva extra virgen

2. Descripcion:  Aceite obtenido exclusivamente por procesos
mecdanicos en frio {27 °C}, sin refinado ni mezclas, sabor y aroma
caracteristicos, libre de defectos y con acidez <0.8% expresada con:
acido oleico.

3. Ingredientes:  Aceite de oliva extfra virgen 100% puro. No confien:
conservantes, colorantes ni grasas hidrogenadas.

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas:

+ Acidez: libre (Gcido oleico) £0.8%

indice de peréxidos: <20 meqg O,/kg

Humedad e impurezas: <0.1%

Color: Verde a amarillo dorado

Olor: Frutadeo, caracteristico

Sabor: Frutado, amargo y/o picante equilibrado

. & B @

6. Requisitos sanitarios para hospital | Registro Sanitario vigente DIGE A
Etiquetado en espafiol conforme o normativa pervana y Codex Star:
1985. Fecha de elaboracion y vencimienio legibles. Lote visible. Envase:
integro vy sellado. Certificado de andlisis del lole (pardmetros
fisicoquimicos y microbioldgicos). Libre de contaminantes.

7. Condiciones de almacenamiento | Lugar fresco, seco y protegideo s

laluz solar directa (15 °C - 25°C). Mantener envase cerrado despuds
UsQ,

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

9. Presentacién | Boiella de vidrio oscure o PET grado alimenticio de
con tapa rosca hermetica o sistema de segundad.

%



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERiSTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE [l P SO
NETO DE 170 g

Denominacion técnica © CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGEIAI &N
ENVASE DE PESQ NETOQ DE 170 g

Unidad de medida CLATA
Descripciéon general . Conserva elaborada a base de came de pescado de las ospooes
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus allanficus, Hininus

obesus, Thunnus maccovi, Thunnus thynnus, o Thonnos fosgoof,
precocida, con aceile vegetal como medio de relleno o liguuls de
gobierno, envasada en recipientes cerrados hermeticamente. yuai: han
sido sometidos a esterilizacion comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El filete de atun es el musculo longitudinal {dorsal y venlral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica ef numeral 2.5 du la
NTP 204.002:2011 (revisada el 2016},

El tamafio de los fileles debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocugieh (_.|
diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulianes,
segun correspenda, seqgun lo indicado en el numeral 5.2 de fa NTP 204.002:2011 {evizads el
2016).

El filete de atun en aceile vegetal debe presentar las siguienles caracleristicas.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Un lote de conserva de filete de atun en

aceite vegelal debe cumphr con {odos los

requisitos de esta Ficha Tecnica, vy los
defectos que presenten se deben encontrar |

dentro de las siguientes tolerancias: |

— £l ndamero  teotal de  umdades
defectuosas no debe ser mayor que ef |
numero de aceptacién {¢} de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de .
gllf:wll]mero total de unidades de m t i NTP-CODEX

- _ - MUESa | gTAN 702019 NORMA

que no se a_Justan a la forma de | PARA  Fl ATUN 7 |
presentagmn {filete) no det_)? S MAYOr | coniTe) BN CONSEEYA
gue el nimero de aceptacion (¢) de un 39 Edicion
plan de muestrec apropiado con un
NCA de 8 5;

— el peso neto promedic o el peso
escurrido promedio, segun
corresponda, de todas las unidades de
muesira examinadas no deben ser
inferiores al peso declarado, siempre
que ninguno de los envases tomado por
separado presente un deficit de peso
excesivo.

Factores de calidad

Version 05 ' F‘Jag{na 1k 4
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CARACTERISTICA

Defectos
Una unidad de muestra

Materias extranas

ESPECIFICACION

REFERENCIA

se considerard defectuosa cuando presente

cualgquiera de las caracteristicas que se delerminan seguidamente

Cualquier maleria presenle en la unidad de
muestra que no provenga del pescado o
del medio de envasado, gque no constituya
un peligro para la salud humana, y se
reconozca facilmente a simple vista o se
detecte mediante cualguier metodo, inclusc
mediante el uso de una lente de aumento,
que reveie el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacion e higiene.

Una unidad de muestra afectada por olores
objetables persistenles e
sean  signo  de
descompaosicion ¢ ranciedad.

Alteraciones del color

Materias objetabies

Presencia de
parasitos visibles

Contenide del envase

Version 5

blanda no
especies  gue

excesivamente
caracteristica de las

excesivamenle dura no
caracteristica de las especies que
componen el producto.

Presencia de orificics en la carne en
mas del 5% del contenido escurmnido.

Una unidad de muestra con  claras
alteraciones del color que sean signo de
descomposicién o ranciedad o con
manchas de suffuro que afecten a mas del
5% de! contenido escurrido.

Olor y sabor o sabores
4 inconfundibles que
- Carmne
componen el producto.
Textura - Camne

Una unidad de muestra que presenle unc o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mun
de longitud.

Ausencia

E! contenido debe ocupar como minimo el
95% de la capacidad del envase.

NTP-CODEX

STAN 70:201% NORMA
PARA EL ATUN Y BOMITQ |
EN CONSERVA. 3° Ldwimnn |

Marnual Indicadees
sanitarios y de oo
para los proticios
pesgueros y acuicolas para

mercado  nacional oy Je
! exportacion, aprcacn |
| mediante  Resolucior ue

Direccion Ejecutiva N sd-
2016-SANIPES - DE, v su
modificatoria.
NTP

204,000 2
{revisada el
CONSERVAS
PESCADO. Clasificinonm
de acuerdo A b
presentacion del conloimdo
29 Edicion

.“.-F”’a-ginel 2k 4
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

fanual Indicaiams
sanitarios y de oo
para los el

g
Cumplir con los requisitos estallecidos por | pesqueros y acuicolas 103
el Organismo  Nacional de Sanidad | mercado  nagional ¢ e

INOCUIDAD . . . iy |
Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exporlacion, ap.rr.n:-a-._:u|
competente’, mediante  Rasolucion  de |

| Direccion Ejesuliva |

| N° 057-2018-SANIPE 1 10
| v sumodificatoria,

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transntic
sustancias toxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permian un <er
hermético que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacion, asi como i
presentar signos de golpes y oxidacion, segun lo indicado en los numerales 52.1. 54 2 y &
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas. apoii
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al aulo iz sdo
en e! Registro Sanitario, sequn indicaciones de! Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplic con l0s requisitos nirinos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanilarios y de inocuidad pa: ios
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion. aprobado mae e
Resolucion de Direccion Ejecutiva N” 057-2016-SANIPIZS-DE, v su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacin iom
segun el tipo de envase y capacidad, segun lo establecide en el numerat 1.2.7 del Mareyal
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para micrcado
nacional y de exportacién, aprobadc mediante Resolucion de Direccion Flecutiva
N® 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases tanto el peso escurrido del produclo gor o
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el mat
envase y/o embalaje, ¢l tipo de cerrado (fapa simple o abrefacily y la forma del covase (oo tall,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caractensicas
aseguren la piuralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases de filete de atun en aceite vegetal deben estar etiquetados’ y contens hmo
minime ia siguienfe informacion, segun lo indicado en los numerales 1131 y 110 ¢ el
Reglamento Sectorial de inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas. #p. o
medianie Dacreto Supremo NY 020-2022-PRODUCE:

— nombre o denominacion del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanian
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u iras
denominaciones de marca y/o calidad;

— nombre comon, cuande difiera de la denominacion del producto, y nombre cienliig del
recurso hidrobiologico empleado. Cuando el producte contenga una mezcla de espociee il
mismo genero, ello debe ser precisado;

~ pais de fabricacion o produccion;

Segun los articulos 1. 2 ¥ 3 de la Ley N° 30083 ey de creacién dal Qrpanisma Nacional de Sanidad Posguera o hoeeda
mediante Decrato Legislativo N® 1402

Las mercancias que sean etiquetadas bajo as disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividados Fresgueas -
aprobada mediante Decreto Supremo N° (40-2001-FE yio scan pucslas o0 venla acles de la cnbada on

2

siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo ¢ uso at que se destine, segan 16 estatlesilo o
disposicion complementaria transitoria del Reglarmento Sectorial de Inocudad para las Aclwsdades Posguoras 4 4o
aprobado mediante Decreto Suprema N® 020-2022-PRODUCE.

Version 05
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~ siel producto es perecible;

a. Fecha de vencimiento, duracion minima o limite de venta, segdn se requigra.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

- fecha de produccion;

- contenido neto dei producto hidrobiolégico;

- peso drenado o escurrido;

- en caso el producto hidrobioldgico contenga algin insumo o materna prma que repisente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesio v ios
articulos 25 y 26 del Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor,

— listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de farma decreciente:

— identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto.
nombre o razan social y direccion legal de la empresa productora; v del impuriasdor,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda: cédigo de habilitacion o autorv-acion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el numein de
Registro Unice de Contribuyente (RUC):

— instrucciones para su uso;

- numero de regisiro sanitario del producto hidrobiologico, segun corresponda, el cual tzininén
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la eliquela contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables eslablucrizs on
el articule 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqguiras vy
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias. en caso corresponda, segun 1o indicsda on
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marce de lo establecido en la Ley NY 30021 Loy de
promocion de la alimentacion saludable para nifios. nifias y adolescentes, y su Reglumenio
aprobado por Decreto Supremo N® 017-2017-5A; aprobado mediante Decrelo ILe}
N® 012-2018-SA, y sus meodificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consiniadus
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara Irontal de la etiqueta del oot
asi mismo, el rotulado debe cumplir con tode o establecido en el Manual mdicada.

Precisién 3: La entidad podréd indicar en las bases otra informacion que considere debs cslar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracterislicas ¢ len
descritas en el numeral 2.1 de ia presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

FICHA TECNICA
APROBADA

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

 AZUCAR RUBIA DOMESTICA
AZUCAR RUBIA DOMESTICA
- Kilggramo

. Es el producto sdlide cristalizade obtenido directo g

cana de azucar (Saccharum

apropiados. esta conslituida esencialmente por cnsiass

jueodeda
tiinienlos
s ode

sp), medianle |

sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madie.

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados indsh -

(fabricados)’.

2, CARACTERISTICAS ESPE(_:__[F__I_(_;p_.s DEL BIEN COMUN

21  Delbien

diriente

La azucar rubia doméstica debe presenlar las siguientes caracteristicas:

_CARACTERISTICA
CALIDAD

Color, sabor. olor

Aspecto

Polarizacion a 20 °C

Color amarillo pardo, sabor y olor
caragteristico.

No debe presentar insectos, arena,

. i . . |
tierra u atras impurezas que indiquen

una  manipulacion  defectuosa  dol

producto.

Minimo 98 00 7

Humedad

Maximo 0,40 g/100 g

Cenizas conductimétricas
Color a 420 nm

Azuicares reductores

Sustancias insclubles
{sedimentos)

Factor de seguridad

INOCUIDAD

1

Supremo N° 034-2008-AG,

Version 11

Maximo 0.50 g/100 g

Maxima 3500 U
Maximo 0,70 g/100 g
Maximo 500 mg/kg

No debe ser mayor de 0,30 para una
polarizacion mayor de 96 °7

El factor de sequndad se determina |

mediante la siguiente ecuacion:

F =% Humedad
100 - *Pol

Cumplir con los requistos
establecidos por la Direccian General
de Salud Ambiemal e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, autoridad
nacional competente?.

___ESPECIFICAGION "

~__REFERENCIA

NTIP 207 007 2025 A0
| Azucar  rubiin
5" Fdicidn

PLoeIa

Reglamento sobie o

Del Documento de Informacien Complementaria del rubro Alimernios y bebidas paa consuma humanc,
7 Segunarliculo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo NP 1062 Leyde nocuidad oo los Aimeotos, apneieds o o

y  Conlred  San: de |
Alimentas y Dtadas,
aprobato medianite oveto |
Supremo N® O0/-G s sus |
modificatorias v roacionen |
complementarizs,
BRECM (4]
Pagns de 2
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2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

Precision 1; Ninguna.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo. estar libre de susio.os que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su wnoguidas 4 ustar
fabricade de manera que mantenga la calidad sanilaria y composicion del producto dus: i3 su
vida atil, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanitaric de Ajicitos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-98-SA. ¥ sus modificatonas.

El tipo y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitans o un o
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Secisnn de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo NY 007-98-SA, yosus modificates,

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases ¢l peso neto del produclo por envitss iomas,
podra indicar el tipo y material de! envase (estas tres caracteristicas deberan COrresstocn s a lo
declarado en el Registro Sanitario de! alimento entregado), asi como el lipo de cerada sionioae que
se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar vanas unidades de alimentos vivneacos, E]
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario. oitete una
proteccion adecuada de los productos para reducic al minimo la contaminacion. evitin nios y
permitir un etiguetado correcto. segin 1o indicado en el numeral 13.2.9 del Codige o iacticas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE OF LOS ALIMENTOS

Precisién 3: Sila entidad requiere que el preducto sea embalado, debera indicar e las e s las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las naracic oo del
embalaje, tales como: matenal y tipo de cerrado, siempre que se haya verticac,
caracteristicas aseguren la pluralidad de poslores.

Rotulado

El rotulado de los envases de ia azucar rubia doméstica debe cumplir can 1o sl
articule 117 del Reglamento sobre Vigilancia v Controt Sanitario de Alimentos y Bebidns
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, y las dispusiciones oy o i
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asi como en la NTP 207 5820253 A7UGAH o tado.
3* Edicion. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espanof.

- noembre del producto;

- declaracion de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracion del prod it

- nombre y direccion del fabricanie;

- nombre, razon social y direccion del importador, 1o que podra figuiar en etiqueta i

- ndmero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que estutdecs 7 oidex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable:

- codigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el produclo lo requiera;

- forma en que se presenla, por ejemplo: granulado:

- peso neto en kilogramos del produclo envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en fas bases otra informacion que Consicien slar
rotulada. La informacion adicional que se solicile no puede modificar fas caraclamsle. o bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica.

Etiquetado
Refierase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5; Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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4- FICHA TECNICA - CAFE MOLIDO PARA PASAR 100 g

1. Nombre del producte Café molido para pasar

2. Descripcion:  Producio alimenticio obtenido a partir de granos de
café tostados {Coffea arabica L. y/o Coffea canephora L.} y molidos,
libre de aditivos, disenado para preparacion por filtrado.

3. Ingredientes:  100% café tostado y molido.

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoléplicas:

« Humedad: £5%

» Granulometria - Finc-mediia, apta para filtrado
e Color: Marrdn oscuro a negro

« Aroma: Intenso, caracteristico a café tostado

s Sabor: Amargo, caracteristico del café

o Impurezas. Ausentes

6. Requisitos sanitarios para hospital Registro Sanitario vigente DIGESA.
Efiquetado en espanol conforme a normativa peruana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible. Envase
infegro y sellado. Cerfificado de andlisis del lote {pardmetros
fisicoquimicos y microbioldgicos). Libre de contaminantes y cuerpos
exfranos.

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

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

?. Presentacion Bolsa laminada de 100 g, con cierre hermético o sellado,
grado alimenticio, impresa o etiquetada con informacion
reglamentaria.

13



7- FICHA TECNICA ~ CHOCOLATE EN BARRA 100% CACAO X 200 g
APROX.

1. Nombre del producto: Chocolate en barra 100% cacao
2. Descripcion: Producto alimenticio sélido elaborado exclusivamente a

partir de granos de cacao (Thecobroma cacao L.) tostados y
procesados, sin adicion de azdcar, leche, grasas vegetales ni aditivos,

moldeado en barra de aproximadamente 200 g. Utilizado en reposteriq,

pebidas y preparacioneas culinarias.

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

4. Alergénicos: No contiene alérgenos declarables segun Codex
Alimentarius. Puede contener trazas de frutos secos si se procesa en
plantas que los utilicen.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépficas

e Humedad <2%

Forma Barra solida

Color Marrdn claro a marrdn oscuro (segun tipo de chocolate}

Aroma Caracteristico a cacao y dulce

SaborDulce, caracteristico de chocolate

o Textura: Lisa, firme, sin grumos ni manchas blanguecinas por fat
ploom excesivo

* * @

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Eliguetado en espanol conforme a normativa pervana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible. Envase
integro vy sellado. Certificado de andlisis del fote {pardmetros
fisicoguimicos y microbicldgicos). Libre de contaminantes.

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

8. Vida 0til: 18-24 meses desde la fecha de elaboeracion, bajo
condiciones de almacenamientc recomendadas.

9. Presentacion: Barra de aproximadamente 200 g envuelta en papel
aluminio o film grado alimenticio, con empague exterior de cartdn o
papel, rotulado conforme a normativa vigente.

A%



8- FICHA TECNICA - ESENCIA DE VAINILLA X 20 ml
1. Nombre del producto: Esencia de vainilla

2. Descripcién: Solucidon aromatizante de vainilla elaborada a partir de
extracto natural o artificial de vainilla, dilvida en vehiculo glimentario,
utilizado para dar sabor y aroma a diversas preparaciones culinarias.

3. Ingredientes: Agua, afcohol efilico grado alimenticio, extracto o
saborizante de vainilla, colorante caramelo (opcionadl).

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

5. Caracteristicas fisicoquimicaos y organolépticas

v Aspecto: Liquido homogéneo

» Color Ambar caracteristico

s Aroma:Infenso, dulce y caracteristico a vainilla
» Sabor: Dulce, caracteristico a vainilla

¢ Alcohol etilico: 25-35% v/v

¢ Impurezas: Ausentes

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Efiquetado en espafol conforme a normativa peruana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracidn y vencimiento legibles. Lote visible. Envase y
empaqgues integros. Certificado de andilisis del tote (pardametros
fisicoquimicos y microbioldgicos). Libre de contaminantes, plagas y
materias extranas,

7. Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco, seco,
prolegido de la luz solar directa y de fuentes de calor. Mantener envase
cerrado hasta su uso.

8. Vida util: 12-24 meses desde la fecha de eloboracion, bajo
condiciones de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacion: Botella pldstica o de vidrio grado alimenticio, con tapa
rosca o dispensador, con capacidad de 90 ml y rotulado reglaomentario.

#32



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

- FIDEOS CORTOS (CORTADDS)

- PASTA O FIDEOQ SECQ DE TRIGO CORTADO

- Kitogramo

. Es la pasta ¢ fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo
Napoles (pasta obtenida mediante procese de moldeado
mediante boquilla) ¢ Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafo y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension y cuyo contenide de humedad es igual o
menor a 14 9/100 g. Son mas pegueos que los largos.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados mdustrialmente

{fabricados)’.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N° 28314, Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micranulrientes, aprobado mediante Decreto Suprema 012-2006-SA.

Lous fidens cortos deben presentar las siguientes caracteristicas:

ESPECIFICACION

REFERENCIA —‘

Humedad

Acidez tilutable

(se expresara como porcentaje
de acido lactico y sobre la base
de 14 91100 g de humedad)

Color

Sabar y olor

Impurezas

Maximo 14,0 g/100 g

{Se tolera una unidad mas del valor
i@igado_cim_o_méximc_)}_

Maximo 0 46 % de acido lactico

{se tolera 10 % sobre el valor maximo
indicado)

Caracteristico

Caracteristico al producto. Libre de
sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.

Estar libres de suciedad (impurezas
de origen animal, incluidos insectos
muertos ¢ vivos ¢ en cualquiera de
sus estadios),

NTF 206.010:2016 PASTAS
O FIDECS PARA CONSUMOQ

HUMANQ. Requisitos. 223
Edicion, y su Corrigenda
Técnica

NTP 206.010:2046/CT
1:2022 PASTAS O FIDEQS
PARA CONSUMO HUMANO.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 17 Edicion

INOCUIDAD

N SO |

Precision 1: La entidad

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

requisitos

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitaric  de
Alimentos ¥ Bebidas,
aprotado mediante Decreto
Supremo N® 007-98-SA, sus
modificatorias  y regulacién

complementaria.

debera precisar en las bases el tipo de fideos cortos requerido, de
acuerdo con lo disponible en el mercado, por gjemplo: fideos cortos "canute rallade”, “canuto
liso” "tornillo”, "coditos rallado”, "codito fiso”, “municion,” "caracol”, etc.

! Del Documento de informacion Complementana del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
2 Begun articulo 12 del Reglamenio del Decrelo Legislativo N® 1062, Lay de Inocuidad de los Alimentos, aprobado medianta

Decreto Sugremo NG 034-2008-AG.
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2.2

2.3

2.4

Envase

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

I_l lipe ¥ material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en ios articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobade mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, vy sus
modificatorias.

Precision 20 La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase:
ademas, podra indicar el tipe y material del envase {estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en et Registro Sanitario del alimento entregado}, asi como el tipo de
cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
posiores,

Embalaje

Se poedra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados.
El diseno y materiales de embalaje deben ser inocuos ¥ aptos para uso alimentario, ofrecer una
proleceion adecuada de fos productos para reducir al minimo (a contaminacion, evitar dafios y
peimitic un etiquetado correcto, segan (o indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
CAC1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisidn 3: Si la entidad requiere que ¢l producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embaiaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas asequren la pluralidad de postores.

Rotiado

Elrotulado de los envases de los fideos cortes debe considerar lo siguiente, segun el articulo
117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decrete Supremo N® 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiguetado de preenvases. 5* Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiguetado de afimentos preenvasados. §° Edicién, segdn lo sefialado en el
nuiiteral 10.2 de la NTP 206.010:20186, y su Corrigenda Tecnica.

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

nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;
nombre y direccion del fabricante:
nombre, razon social y direccion del importador, 1o que podra figurar en etiqueta adicional;
numero de Registro Sanitario:
fecha de vencimiento, cuando el producto o fequiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentanus o la norma sanitaria peruana que le es aplicabie,

- codgo o clave del lote:

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

- mslrucciones para el uso;
pese neto en kilogramos del producto envasado:
pais de origen.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina fortificada y el rotufado debe especificar ia lista de micronutrientes de la harina, segun lo
indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronulrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-5A.

Precision 4' | a entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede maodificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.
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25 Etiyuetado
Refierase al nrumeral 2.4 de {a presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.,

2.6 Inscrto
Mo aplica.

Precision 6: No aplica,

Versidn 03 Pagina 3 de 3



1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dunominacion del bien

Denominacton técnica
Unidid de medida
Descapcion general

2.1 De! hicn

FICHA TECNICA
APROBADA

"FIDEOS LARGOS

- PASTA O FIDEC SECO DE TRIGO LARGO

: Kilogramo

. Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trnigo, tipo
Napoles (pasta obtenida mediante procese de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de taminade), de tamafio y forma variable, con o sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo contenido
de humedad es igual o menor a 14 g/100 g. Su dimension

fundamental es la longitud.

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industnalmente

{fabricados}’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Los tideos fargos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articuto 5
dul IKeglamento de la Ley N® 28314, Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micrenutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2008-SA.

Lo fideos largos deben presentar las siguientes caracteristicas:

| CALIDAD

Humedan

{3 exprn
de acidu 1

Color

Sabor vy ulor

Impure.sis

INOCUIDAD

Acidez thiabie
7L como porcenta)e
aeo y sohre |a base
de 14 it g de humedad)

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Maximo 14,0 /100 g

{Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maxime}

Maximo 0,46 % de acido lactico

{se tolera 10 % sobre el valor maximo
indicado)

Caracteristico

Caracteristico al producto. Libre de
sabores y olores indeseables como
agrioc, amargo y rancio.

Estar libres de suciedad {impurezas
de arigen animal, incluidos insectos
muertos 0 vivos ¢ en cualquiera de
sus estadios).

NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO

HUMANO. Requisilos. 2°
Edicion, y su Corrigenda
Tecnica

NTP 206.010:20186/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS
PARA CONSUMO HUMANO.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 1? Edicion

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

Ingcuidad Alimentaria — DIGESA,
auloridad nacional competente?,

Reglamento sobre Vigilancia
y Control  Sanitarioc de
Alimentos ¥ Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-8A, sus
modificatorias  y regulacién

complemeniaria.

Precisian 1. La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos largos requerido, de
acuerdo con jo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espaguetis”,
fidews largos gruesos o “linglini”, fideos largos delgados o “cabellos de angel’, etc.

T Del Docuri=nle de infermacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.

2 Segan aniculin 17 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobade mediante
Decreta Sowemo N 034-2008-AG.
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2.2

Envase

El znvase gue contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
purdan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabicado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida util, segan el articule 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N 007-98-SA, v sus modificatcrias.

El e y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitaric, segtn lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobade mediante Decreto Supremo N® Q07-98-SA, y sus
modificalorias.

Precision 20 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
cennda. siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
POSLNE S,

2.3  Emiulaje
Sc¢ podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados.
El tiseno y materiales de ernbalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteceion adecuada de los productes para reducir al minimo [a contaminacién, evitar dafos y
pernnitir un etiguetado correcto, segan lo indicade en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
Cxi 1-1969 (2022) PRINCIFIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Prevision 30 Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las vnidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
emiisiaje, lales como: matenal y tipo de ceirado, siempre que se haya verificado que estas
caravleristicas aseguren la pluralidad de postores.
24 Roudado
Elr:iulado de los envases de los fideos largos debe considerar o siguiente, segun el articule
117 dul Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediinie Decreto Supreme N® 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos
pare b chguelado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiguetado de alimenios preenvasados. 8 Edicion, segun lo sefialado en el
nunaeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda Técnica.
Eliciniado de los envases de fideos largos debe contener como minimo |a siguiente informacion;
sunibre del producto;
declaracion de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracion del producto,
- nombre y direccion del fabricante;
- nnmbre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicionat;
- aumern de Registro Sanitario;
- techa de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece e Codex
Aimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicabie;
- cudigo o clave del lote;
- cundiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;
- nslrucciones para el uso;
- jneso nelo en kilogramos del producto envasado;
- pans de origen.
Ademias el rotulado de los envases de fideos largos debe indicar que la pasta fue elaborada con
haiia [ortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segun lo
mndicaio en el Reglamento de la Ley N” 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
miuzeautrienles, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2008-SA.
Precision 4 La entidad debera indicar en Jas bases otra informacion que considere deba estar
rohitada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descilas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica.
Version i Pagina 2 de 3
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25 Etguctado
Roelicrase al numeral 2.4 de 1a presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

26  Insorto
Mo aica,

Procision 6 No aplica.

Version 11
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11- FRCHA TECNICA ~ GELATINA X 150 g
1. Nemibre del producto: Gelatina

2. Desciipcion: Mezcla en polvo a base de gelatina comestible v
sabor.cntes, utilizada para preparar postres gelificados. Disponible en
diferernias sabores y colores.

3. Ingredientes: Azlcar, gelatina comestible, acido citrico, saborizantes
artfificirs o naturales, colorantes permitidos.

4. Alergénicos: No contiene alérgenos declarables segun Codex
Alimelarius, Puede contener trazas de soya o leche segun fabricante.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoléplicas

e« Aipecto: Polvo homogeneo, libre de grumaos
o < ulor Caracteristico segun el sabor

o ~roma: Caracteristico segun el sabor

soxbor: Dulce vy caracteristico segun el sabor
« Humedad:<5%

e Solubilidad: Completa en agua caliente

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiguctcdo en espafiol conforme a normativa peruana y Codex Stan 1-
1985, t:cha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible. Envase
ntegra v sin signos de humedad o contaminacion. Certificado de
andilisis «iel lote. Libre de contaminantes, plagas y materias extranos.

7. Conciciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco, seco,
alejouic deta luz solar directa y de olores fueries. Mantener envase
Cerra i,

8. Vida util: 18-24 meses desde ia fecha de elaboracion, bajo
condciciones de amacenamiento recomendadas.

9. Presentacion: Sobre © bolsa plastica grado alimenticio, sellada
hermet camente, con peso neto de 150 g, rotulado conforme a la
Nnorme v
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN B
Denominacion del bien - HARINA DE TRIGO
Denominacion técnica : HARINA DE TRIGO PARA CONSUMQ HUMANQ
Unidad de medida T KILOGRAMO
Descripcion general © Es el preducto destinade al consumo humano que se obtiene de
la molienda gradual y metodica de granos limpios de trigo de las
especies Triticurn agstivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun
normativa vigente, Puede tener agentes de tratamiento de
harina y/u otras micronutrientes.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN -
2.1. Del bien
La harina de trige debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de
trigo debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos mueros o vivos
o en cualquiera de sus estadios) en canlidades gue puedan representar un peligro para la salud
humana. No se debe obtener a partir de granos fermentados ¢ a partir deé granos descompuestos
como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segun numeral 6.1 de la
NTP 205.064.2015 (revisada el 2020).
La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Humedad Maximo 15,00%
- o - o B
Cenizas, {(25%) en Maximo 0.75%
base seca
) Maximo 0,10%
Acidez, (+10%),
(expresado como El cumplimiento del requisito se debe
porcentaje de acido determinar considerando una humedad | NTP 205.064:2015 {revisada el
sulfrico) de 15% en la harina. 2020) TRIGO. Harina de trigo
- o . - - para consumo humano,
Prod_ucto homogéneo, suj' grumos Requisitos. 12 Edicion
considerands la compactacion natural
Aspecto del envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpec extraino a su
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Caracteristico, sin indicios de rancidez o
Olor T
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
Cumplir con lo establecide en el articulo | harinas  con  micronutrientes-
MICRONUTRIENTES 4 del documento de la referencia Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo N
a B 012-2006-5A.,
Version 03 - Paginaide2
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento schre Vigilancia ¥
Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas aprobado mediante

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Direccion General de Salud

& At | D2 Supremo - 0076
e SA, sus modificatorias Y
competente’.

regulacion complementaria.

Precision 1: Ninguna

2.2, Envase y/io embalaje

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccién para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluide 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 206.064:2015 (revisada el 2020).

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

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato}, el contenido neto del bien por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. 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
gue dispone la fortificacion de harinas con micrenutrientes-Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 801 2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5 Edicion y la NTP 209.038 2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicidn; asi mismo, se debe incluir la frase "contiene
gluten”, sequn el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 frevisada el 2020).

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Segun articule 12 del Reglamento dei Decreto Legislativo N* 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentes, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG
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Clausula complementaria para ia entrega del
producto

El Grea wsuaria establece como condicion obligatoria que la Harina de
Trigo Sin Preparar sea entregada exclusivamente en presentaciones
comerciales de 1 kilogramo (1 kg). Los envases deberdn ser bolsas
selladas, nuevas, limpias, de material apto para use alimentario, sin fisuras,
roturas ni signos de humedad. No se aceptardn presentaciones o granel,
fraccionadas o en pesos distintos al declarado. El incumplimiento de esta
condicion serd causal de rechazo inmediate en la recepcidn del
producto
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13- FICHA TECNICA - LECHE EVAPORADA DESCREMADA

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

2. Descripcion

Producto lacteo obtenido a partir de leche fresca de vaca
parcialmente descremada, sometida a un proceso de evaporacion
para reducir su contenido de agua v luego esterilizada, envasada
hermeticamente, libre de aditivos no permitidos y apta para consumo
humano.

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

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoléplicas

+ Aspecto: Liquido homogéneo, libre de grumos o sedimentos

« Color: Blanco a crema pdlido

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

o Sabor; Propio de la leche evaporada descremada, sin sabores
andémalos

« Grasalactea: <1 %

« Extracto seco total: > 26 %

e pH:65-68

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

« Envase integro, sin abombamientos, corrosion, fugas o dafios.

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

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

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

9. Presentacion
Lata de hojalata o envase similar de aproximadamente 400 g, sellado
herméticamente y rotulado conforme a la normativa vigente.
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14- FICHA TECNICA - LECHE EVAPORADA ENTERA

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

2. Descripcién

Producto Idcteo obienido a partir de leche fresca de vaca
pasteurizada, sometida a un proceso de evaporacion para reducir su
contenido de agua v luego esterilizada, conservando su contenido
original de grasa, envasada herméticamente v libre de aditivos no
permitidos.

3. Ingredientes
Leche entera, estabilizantes autorizados {fosfatos o citratos de sodio),
vitamina D [opcionall.

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Liquido homogéeéneo, sin grumos ni sedimentos

« Color: Blanco crema caracteristico

» Olor: Propio de la leche evaporada entferq, sin olores extranos
« Sabor: Caracteristico, ligeramente dulce por la lactosa naturdl
« Grasalactea: 28%

« Extracto secototal: 226 %

« pH:65-68

4. Requisitos sanitarios para hospital

» Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

« Envase integro, sin abombaomientos, fugas, corrosion © daios.

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

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco y protegido de |a luz solar directa. Una
vez abierto, mantener refrigerado v consumir antes de 48 horos.

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

9. Presentacion
Lata de hojalata o envase similar de aproximadamente 400 g, sellado
herméticamente y rotulado conforme a la normativa vigente.
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15- FICHA TECNICA — MAICENA (ALMIDON DE MAIZ) 1kI

1. Nombre del producto
Maicena — Almidon de maiz

2. Descripcion

Producto dlimenficio en polvo fino, obtenido a partir del endospermo
del grano de maiz (Zea mays) previamente limpio, seco v libre de
impurezas, mediante un proceso de molienda himeda, separacion v
secado, sin adicion de aditivos ni preservantes.

3. Ingredientes
Almidon de maiz 100 %.

4, Alergénicos

No contiene alérgenos de declaracidon obligatoria. Puede contener
trazas de gluten, soya o frutes secos debido alas condiciones de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépfticas

+ Aspecto: Polvo fino y homogéneo

«  Color: Blanco a blanco amarillento

+ Olor: Propio, neutro, sin olores extrafios

» Sabor: Neutro, caracteristico del almidén de mafz
« Humedad: <13%

« Cenizas: 0.2 %

+ pH (en suspension 10 %): 5,0- 7.0

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

+ Envase infegro, libre de humedad, plagas o contaminantes.

»  Cumplimiento con los esténdares del Codex Alimentarius v |a
normativa pervana vigente para almidones.

7. Condiciones de almacenamiento

Mantener en lugar fresco, seco y ventilado, protegido de la luz sofar
directa y alejado de fuentes de calor. Una vez abierto, mantener bien
cerrado,

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

9. Presentacion
Bolsa de polietileno, polipropilenc o material similar, sellada v rotulada
de 1 kilogramo conforme a la normativa vigente.
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16- FICHA TECNICA - HARINA DE MANDIOCA DE 1 KL

1. Nombre del producto
Harina de mandioca

2. Descripcidn

Producto en polvo fino obtenido a partir de raices de mandioca
[Manihot esculenta) frescas, seleccionadas, peladas, lavadas,
deshidratadas y molidas, libre de impurezas v aditives, apto para
consumo humano y diversas preparaciones alimenticias.

3. ingredientes
Mandicca 100 %.

4. Alergénicos

No contiene alérgencs de declaracién obligatoria. Puede contener
frazas de gluten, soya o frutos secos debido alas condiciones de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Polvo fino y homogéneo

« Color: Blanco a crema claro

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

« Humedad:<£12%

« Cenizas: <1 %

« Fibracrudao: 1-3%

4. Requisitos sanitarios para hospital

» Producto con Regisiro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

= Envase integro, libre de humedad, plagas © confaminantes.

« Cumplimiento con los limites de residuos y metales pesados
establecidos por el Codex Alimentarius vy la normativa peruana
vigente.

7. Condiciones de almacenamiento
Mantener en lugar fresco, seco y venlilado, protegido de la luz solar
directa y de fuentes de calor. Una vez abierto, mantener bien cerrado.

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

9. Presentacidén
Bolsas de polietileno, polipropileno o material similar, selladas y rotuladas
de 1 kl conforme a la normativa vigente.
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17- FICHA TECNICA - MATEQUILLA CON SAL x 400 gr aprox.

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

2. Descripcion

Producto graso lacteo obtenido exclusivamente de la crema de leche
pasteurizada, batida hasta alcanzar la separacion de la fase grasa, con
adicién de sal, libre de colorantes o aditivos no autorizados, apto para
consumo humano.

3. Ingredientes
Crema de leche pasteurizada, sal (1,5-2 %).

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Masa semisdlida, homogénea

« Color: Amarillo pdiido caracteristico

+ Olor: Fropio y agradable de la manteguilla fresca
+ Sabor: Caracteristico, ligeramente salado

+ Grasa lactea: 280 %

» Humedad: <146 %

e Sall15-2%

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

« Envase integro, libre de humedad, plagas, hongos o signos de
deterioro.

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

7. Condiciones de almacenamiento

Mantener refrigerada a temperaturas entre 0°C y 5 °C, protegida de I
luz solar directa. Una vez abierto, consumir en un plazo mdximo de 15
dias.

8. Vida util
4 a 6 meses a partir de la fecha de elaboracién, bajo condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Bloques, barras o envases pldsticos grado alimenticio de
aproximadamente 400 g, sellados y rotulados conforme a la normativa
vigente.
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18- FICHA TECNICA — MARGARINA x 1 k!

1. Nombre del producto
Margarina x 1 kg

2. Descripcién

Producto emulsionado elaborado a base de aceites y grasas
comestibles, agua y otros ingredientes permitidos, sometido o procesos
de homogeneizacion y refrigeracién, con textura untable y apto para
ConsuMmo humanao.

3. Ingredientes

Aceites y grasas vegetales parcialmente hidrogenados o no
hidrogenados, agua, sal {opcional), emulsionantes {mono y diglicéridos
de dcidos grasos), conservantes autorizados, colorantes naturales,
saborizantes y vitaminas (A y D).

4. Alergénicos
Puede contener sova y derivados.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

+ Aspecto: Pasta homogéneaq, untable

« Color: Amarillo uniforme

« Otor: Caracteristico de margarina

« Sabor: Suave, ligeramente salado o neutro segun formulacion

6. Requisitos sanitarios para hospital

+ Producio con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

» Envase primario y secundario en buen estado, sin signos de
deterioro.

+ Cumplimiento de la Norma Técnica Peruana vy dei Codex
Alimentarius para margarinas y grasas untables.

7. Condiciones de almacenamiento
Mantener refrigerada a temperaturas entre 0°C y 5 °C, protegida de la
luz solar directa y de fuentes de calor.

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

9. Presentacion
Bloques de margarina en envase pldstico o metdlico grado almenticio,
de 1 kg, sellados y rotuiados conforme o la normativa vigente,



19- FICHA TECNICA MAZAMORRA INSTANTANEA x 150 gr aprox.

1. Nombre del producto
Mazamorra instantdnea x150 gr aprox

2. Descripcién

Mezcla en polvo lista para preparar mazamorrq, elaborada a base de
harinas, almidones, azdcares y saborizantes autorizados. Requiere
unicamente la adicion de agua y coccién para obtener un postre de
textura espesa y sabor caracteristico.

3. Ingredientes

Harina o almiddn de maiz, azdcar, colorantes y saborizantes naturales ©
arfificiales permitidos, sal, preservantes autorizados por la normativa
vigente.

4. Alergénicos
Puede contener trazas de soya, leche vy derivados.

5. Caracleristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Polvo homogéneo, libre de grumos

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

» Humedad: Max. 12 %

+ pH (preparado): 55~ 7,0

6. Requisitos sanitarios para hospital

+ Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

» Envase en buen estado, infegro, libre de plagas y contaminacion.

«  Cumplimienfo de las Normas Técnicas Peruanas para mezclas en
polvo para postres.

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

8. Vida ufil
12 meses a partir de la fecha de elaboracion, en condiciones
adecuadas de almacenamiento.,

9. Presentacién
Producto a granel en sacos o bolsas de polietiieno grado alimenticio,
sellados, con rotulado de 150 gr conforme a normativa vigente.
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20- FICHA TECNICA - MERMELADA x 90 gr

1. Nombre del producto
Mermelada x 20 gr

2. Descripcion
Producto elaborado a base de pulpa o puré de frutas, azucares Y

pectina, cocido hasta alcanzar ta consistencia semisdlida caracteristica.

Presenta sabor y aroma propios de la fruta utilizada.

3. Ingredientes
Fruta (minimo 35 %), azdcar, pectina, acido citrico, preservantes
autorizados por la normativa vigente.

4, Alergénicos
No contiene alérgenos de declaracion obligateria. Puede contener
trazas de soya o frutos secos debido al proceso de elaboracion.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

+ Aspecto: Pasta o gel homaogéneo, sin particulas extraias
+ Color: Caoracteristico de la fruta empleada

+ Olor: Propio y agradable, sin olores exiranios

» Sabor: Dulce y caracteristico de la fruta

« Humedad: 25-35%

. pH: 3,0 - 3,5

8. Requisitos sanitarios para hospital

« Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA,

« Envase integro, sin abolladuras ni fugas.

«  Cumplimiento de la Norma Técnica Peruana NTP 203.028
“"Mermeladas de frutas".

7. Condiciones de almacenamiento
Mantener en lugar fresco, seco, ventilado, protegido de la luz solar
directa, a temperatura ambiente. Refrigerar una vez abierto.

8. Vida ufil
12 meses a partir de la fecha de elaboracion, en condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacién
Envase de 90 gr en pote o sachet grado alimentario, con tapa o sello
hermético y rotulado conforme a la normativa vigente.
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21- FICHA TECNICA - MIEL DE ABEJA x 250 gr

1. Nombre del producto
Miel de abeja x 250 gr

2. Descripcidn

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

3. Ingredientes
Miel de abeja 100 % pura.

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

+ Aspecto: Liquido viscoso o cristalizado, homogéneo
« Color: Ambar ciaro a dmbar oscuro

» Olor: Aromdtico, caracteristico de ia miel

» Sabor: Dulce y caracteristico de la miel natural

« Humedad: <20 %

e« pH:32-45

6. Requisitos sanitarios para hospital

+ Registro Sonitario vigente emitido por DIGESA.

» Envase integro, sin fugas ni contaminacion.

« Cumplimiento de la Norma Técnica Peruana NTP 209.001 “Miel de
abeja”,

7. Condiciones de almacenamiento
Mantener en lugar fresco, seco, protegido de la luz solar directa y o
temperatura ambiente estable,

8. Vida otit
24 meses a partir de la fecha de elaboracion, en condiciones
adecuadas de almacenamiento.

7. Presentacion
Envase de vidrio o pldstico grado alimenticio, sellado herméticamente,
de peso neto de 250 gr, con rotulado conforme a normativa vigente.



22- FICHA TECNICA — POLVO DE HORNEAR x 20 gr

1. Nombre del producto
Polvo de hornear x 20 gr

2. Descripcion

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

3. Ingredientes

Bicarbonato de sodio {agente gasificante), pirofosfato dcide de sodio
y/o fosfato monocdilcico {agentes acidulantes), almiddn de maiz
(cnticglomerante).

4, Alergénicos

No contiene alérgenos de declaracion obligatoria. Puede contener
trazas de gluten si es procesado en instalaciones gue manipulan
ceredles con gluten.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Polvo fino homogeneo.

« Color: Blanco o ligeramente beige.

o Olor: Neutro.

» Sabor: Ligeramente salado, neutro en pequenas canfidades.
« Solubilidad: Parcial en agua.

6. Requisitos sanitarios para hospital

»  Producto inocuo vy libre de contaminantes fisicos, guimicos y
microbiologicos.

«  Cumplir con normativa sanitaria vigente para aditivos y
mejoradores de panificacion.

« Proveedor con registro sanitario y autorizaciéon correspondiente.

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

8. Vida il
Hasta 18 meses en condiciones de almacenamiento adecuadas.

9. Presentacion

Envasado en sachets o bolsas de grado alimenticio, sellados
herméticamente. La etiqueta debe indicar el peso neto de 20 gr, fecha
de elaboracién, fecha de vencimiento y datos del fabricante.
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23.- FICHA TECNICA - SEMOLA x 1 kg

1. Nombre del producto
Sémola de trigo x 1 kg.

2, Descripcion
Producto climenticio obtenido del frigo duro friturado. Posee textura
granulada fina y color amarillo pdlide caracteristico.

3. Ingredientes
Sémola de trigo 100 %.

4, Alergénicos

Contiene gluten [derivado dei trigo).

Puede contener trazas de soya o frutos secos debido a procesos
compartidos en planta.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

» Aspecto: granuiocs finos y uniformes, sin cuerpos extraiios.
«  Color: amarillo claro o crema.

« Olor: caracteristico, sin olores rancios © extrafios.

« Sabor: neutro, propio del frigo.

» Humedad mdaxima: 13-14 %,

6. Requisitos sanitarios

+ Registro Sanitario DIGESA vigente,

» Envase integro, sellado, sin roturas ni hurmedad.

+ Libre de plagas, cuerpos extrafios o signos de contaminacion.

« Rotulado conforme a normativa vigente {lote, vencimiento,
fabricante).

7. Condiciones de almacenamiento

Conservar en ambiente fresco, seco, ventilado, protegido de la luz solar
y dlejado de fuentes de humedad.

Una vez abierto, mantener en envase cerrado para evitar
contaminacion.

8. Vida util
Entre 6y 12 meses desde la fecha de elaboracion, segun fabricante y
condiciones de conservacion.

9. Presentacién
Bolsa sellada de 1 kg, de material pldstico grado alimentario, con
rotuilado completo vy legible.
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24 - FICHA TECNICA -SILLAO x 1 L

1. Nombre del producto
Sillao [salsa de soya) x 1L

2. Descripcion

Condimento liguido tipo salsa de soya, elaborado a base de soyay
trigo, con color marrdn oscure, arcma intenso y sabor umami
caracteristico.

3. Ingredientes
Agua, soya, trigo, sal, azucar, coler caramelo, realzadores de sabor
permitides, conservantes autorizadoes por la normativa vigente.

4. Alergénicos
Contiene soya y gluten (trigo).

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

+ Aspecto: liquido fluido y homogéneo, sin particulas extrafas.
» Color: marrdén oscuro.

« Olor: intenso, tipico de la salsa de sova.

o Sabor; salado, umami, soya tipo oriental.

. pH 4,5-5,5.

+ Densidad: aprox. 1,10 g/mL.

6. Requisitos sanitarios para hospital

+ Registro Sanitario DIGESA vigente.

+ Envase original, integro, sellado v sin fugas.

« Rotulado conforme a normativa nacional {lote, vencimiento,
fabricante, composicion). Libre de contaminantes fisicos, gquimicos
y microbioldgicos.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco, ventilado vy protegido de la luz directa.
Después de abierto, mantener refrigerado y bien cerrado.

8. Vida util
Hasta 18 meses, segun fabricante y condiciones de conservacion
adecuadas.

9. Presentacion

Envase de 1 litro, pldstico de grado alimenticio, con tapa hermética y
sello de seguridad. El rotulado debe indicar: nombre del producto,
contenido neto, lote, fecha de elaboracion, fecha de vencimiento y
datos del fabricanie.
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25- FICHA TECNICA: VINAGRE TINTO x 11

1. Nombre del producto:
Vinagre tinto x 1 lifro

2. Descripcién del producto:

Liguido rojizo obtenido por fermentacion acética del vino tinto, ulilizado
como condimento y conservante natural en |a preparacion de diversos
alimentos.

3. Presentacién:
Botella pldstica o de vidrio de 1 lifro, herméticamente sellada.

4. Ingredientes:
\/jno tinto fermentado, agua purificada.
{Acido acético natural entre 4 % y 6 %).

5. Caracteristicas organolépticas;

» Color: Rojo oscuro a marrdn rojizo

+ Olor: Acido, caracteristico del vinagre de vino
+ Sabor: Acido con ligero fogue afrutado

« Textura: Liquido claro, sin sedimentos

6. Requisitos de calidad:

« Producto debe contar con registro sanitario DIGESA vigente.
» Acidezacética: 4% - 6%

o Libre de impurezas, furbidez y sedimentos

+ Sin adicion de colorantes ni saborizantes artificiales

7. Condiciones de almacenamiento:
Conservar en lugar fresco, seco y ventilado. Mantener el envase
cerrado, alejado de la luz solar directa vy fuentes de calor,

8. Vida oftil:
12 meses bajo condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion:
Botella plastica ¢ de vidrio de 1 litro, hermeéticamente sellada.
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FICHA TECNICA — TE CANELA CLAVO FILTRANTE x 100
SOBRES

1. Nombre del producto
Té sabor canela y clavo, filfrante, por caja de 100 sobres.

2. Descripcion
Mezcla de hojas vy extractos de té u otras hierbas permitidas,
aromatizada con canela y clavo de olor, en sobres filtrantes individuaies.

3. Ingredientes

Hojas de té y/o hierbas autorizadas, aroma natural o artificial de canela,
aroma de clavo de olor, maltodextrina {opcional], antioxidantes y
aditives permitidos segdn normativa vigente.

4, Alergénicos
No contiene alérgenos de declaracion obligatoria.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: sobres filfrantes individuales, secos y sin humedad.

» Color del polvo: marrdn claro a oscure, segin mezcla.

» Aroma: caracteristico a canela y clavo.

= Sabor: dulce-aromdtico propio de la mezcla, sin sabores extranos.
+ Humedad mdximo: <12 %.

» Actividad de agua: < 0,60 {segin fabricante).

6. Requisitos sanilarios para hospital

- Registro Sanitario DIGESA vigente.

» Producto libre de plagas, objetos extrafios y contaminacion.

- Cagjay sobres integros, sin humedad ni perforaciones.

« Cumplimiento de normativa aplicable a infusiones y filtrantes.

+ Rotulado obligatorio {lote, vencimiento, fabricante, ingredientes).

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco, ventilado v protegido de fa luz solar.
Evitar humedad y contacto con olores fuertes.,

8. Vida il
18 a 24 meses, segun fabricante.

9. Presentacioén

Caja sellada de 100 sobres filtrantes, cada sobre en envase de papel o
filfro grado alimenticio.

Rotulado con nombre del producto, cantidad, lote, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento vy datos del fabricanie.



27- FICHA TECNICA — ANIS FILTRANTE CAJA x 100 SOBRES
1. Nombre del producto: Infusion de anis filtrante en sobres

2. Descripcién: Producto alimenticio elaborado a partir de frutos de anis
[Pimpinella anisum L.} secos y de infusidn.

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

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoiépticas:

Humedad =£12%

Color Marrdn clare a beige

Aroma Caracteristico, anisado

SaborDulce, caracteristico de anis

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

s & #» & & @

4. Requisitos sanitarios para hospital; Regisfro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en espafiol conforme a normativa peruana y Codex Stan 1-
1985. Fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Lote visible. Envase v
empague integros. Certificado de andlisis del lofe {parametros
fisicogquimicos y microbioldgicos). Libre de contaminantes y cuerpos
exiranocs.

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

8. Vida 0til: 13-24 meses desde la fecha de elaboracion, bajo
condiciones de almacenamiento recomendados.

9. Presentacién: Caja de cartdn grado alimenticio conteniendo 100
sobres filtrantes de 1 g - 2 g cada uno, envueltos individualmente o en
empadques internos sellados.



28- FICHA TECNICA - COMINO MOLIDO x 500 gr
1. Nombre del producto: Comino molido x 500 gr

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

3. Ingredientes: 100% cominc molido.

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

Humedad: < 12%

Granulometria: Polvo fino homogéneo

Color: Marrdn amarillento caracteristico
Aroma: Intenso, especiado, caracteristico

Sabor: Aromdtico, ligeramente picante y amargo
Iimpurezas: Ausentes
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6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en espanol conforme ¢ normativa peruana y Codex Stan 1-
1985, Fecha de elaboracidn y vencimiento legibles. Lote visible, Envase v
empaques integros, Certificado de andlisis del lote {pardmetros
fisicogquimicos y microbicldgicos). Libre de contaminantes, plagas v
materias extranas.

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

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

9. Presentacion: Envase de polietileno, bolsa laminada o frasco de vidrio
grado alimenticio con cierre hermético o sellado, en presentaciones de
500 gr, con rofulado reglamentario.
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29- FICHA TECNICA — OREGANO ENTERO SECO x 500 g

1. Nombre del producto: Orégano enfero seco x 500 g.

2. Descripcion
Producto alimenticio obtenido de ias hojas y sumidades floridas del
Origanum vulgare, deshidratadas de forma natural o mecdnica.

3. Ingredientes
100 % hojas secas de orégano [Criganum vulgare].

4. Alergénicos

No contiene alérgenos de deciaracion obligatoria.

Puede contener trazas de soya o frutos secos debido a procesos de
envasado compartidos,

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

» Aspecto: hojas enteras o semienteras, impias, libres de tallos
excesivos.

. Color: verde a verde pardo, homogeneo.

« Aroma: intenso, herbal, caracteristico del orégano.

« Sabor. aromatico y ligeromente amargo.

+ Materia extrana: £ 1 %, segun norma.

6. Requisitos sanitarios

« Registro Sanitario DIGESA vigente.

» Producto libre de plagas vivas o muertas, cuerpos extranos,
humedad o moho.

. Ffiguetado con lote, fecha de elaboracion y fecha de
vencimiento.

7. Condiciones de almacenamiento

Almacenar en ambiente fresco, seco y ventilado. Evitar exposicion
directa al calor, humedad vy luz solar. Cerrar bien el envase despues de
abrir para mantener su potencia aromdatica.

8. Vida util
12 o 24 meses desde la fecha de elaboracion, segun fabricante y
condiciones de conservacion.

9. Presentacion

Bolsc sellada de 500 g, elaborada en material pidstico o compuesto
arado alimentario, con rotulado completo: nombre del producto,
contenido, lote, vencimiento y datos del fabricante.



30- FICHA TECNICA - PIMIENTA NEGRA EN GRANO x 250 gr

1. Nombre del producto
Pimienta negra en grano x 250 gr

2. Descripcién

Fruto seco v entere de la planta Piper nigrum L., recolectado en su
punto éptimo de maduracidn y secado al sol, utilizado como
condimento para dar aroma, sabor y un togue picante caracteristico ¢
diversas preparaciones culinarias.

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

4. Alergénicos

No confiene alérgenocs de declaracién obligatoria, Puede contener
trazas de otras especias debido a procesos comparfidos de
manipulacién y envasado.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoléplicas

« Aspecto: Granos enteros, uniformes vy limpios.

+ Color: Negro o marnrén oscuro caracteristico.

« Olor: Aromdtico, picante, caracteristico de la pimienta negra.
« Sabor: Picante, aromdtico y ligeromente amargo.

« Materia extraha: Ausente,

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto inocuo v libre de contaminantes fisicos, quimicos v
microbioldgicos.

«  Cumplir con la normativa sanitaria vigente para especias y
condimentos.

« Proveedor auterizado y con registro sanitario correspondiente.

7. Condiciones de almacenamiento

Mantener en lugar fresco, seco, impio, protegido de |a luz sclar directa y
libre de humedad. Conservar el envase bien cerrado después de cada
Uso.

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

9. Presentacion

Envasado en bolsas o envases de grado alimenticio, sellados
herméticamente, con etfiqueta visible que indique peso neto, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento vy datos del fabricante.
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31- FICHA TECNICA - PIMIENTA NEGRA MOLIDA x 250 gr
1. Nombre del producto: Pimienta negra molida x 250 gr

2. Descripcién

Condimento en polvo obtenido de la molienda de granos secos de
Piper nigrum L, seleccionados y limpios, utiizado para aportar aroma,
sabor y un foque picante caracteristico a diversas preparaciones
culinarias.

3. Ingredientes
Pimienta negra (Piper nigrum L.} 100 %.

4. Alergénicos

No contiene alérgenos de deciaracion obligatoria. Puede contener
trazas de ofras especias debido a procesos compartidos de
manipulacion y envasado.

5. Caracteristicas fisicogquimicas y organolépticas

« Aspecto: Polvo fino homogéneo, libre de grumos y materias
extrands.

« Color: Marrdn oscuro caracteristico.

+ Olor; intfenso, aromdatico v caracteristico de la pimienta negra.

« Sabor: Picante, aromdtico vy ligeramente amargo.

. Materia extraiia: Ausente.

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Productoinocuo v libre de contaminantes fisicos, quimicos y
microbiologicos.

«  Cumplir con la normativa sanitaria vigente para especias y
condimentos.

. Proveedor autorizado y con registro sanitario correspondiente.

7. Condiciones de almacenamiento

Mantener en lugar fresco, seco, limpio, protegido de laluz solar directay
libre de humedad. Conservar el envase bien cerrado después de cada
Uso.

8. Vida ufil
Hasta 18 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Envasado en bolsas o envases de grado alimenticio, sellados
herméticamente, con efiqueta visible que indique peso neto, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento v datos del fabricante.
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32- FICHA TECNICA - PIMIENTO ROJO MOLIDO x 250 gr
1. Nombre del producto: Pimiento rojo molido x 250 gr

2. Descripcidn

Condimento en polvo obtenido de la molienda de pimientos rojos
[Capsicum annuum) deshidratados y seleccionados, empleado para
dar color, aroma vy sabor caracteristice a diversas preparaciones
culinarias,

3. Ingredientes
Pimiento rojo deshidratado (Capsicum annuum) 100 %.

4. Alergénicos

No contiene alérgenos de declaracion obligatoria. Puede contener
trozas de otras especias debide a procesos compartidos de
manipulacion y envasado.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Polvo fino homogéneo, libre de grumas y materias
exfrandas.

« Color: Rojo intenso caracteristico.

« Olor: Suave, dulce y caracteristico del pimiento rojo.

« Sabor: Dulce, suave vy ligeramente afrutado.

« Materia extrana: Ausente.

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto inocuo v libre de contaminantes fisicos, quimicos y
microbioldgicos.

«  Cumplir con la normativa sanitaria vigente para condimentos y
especias.

« Proveedor autorizado vy con registro sanitario correspondiente.

7. Condiciones de aimacenamiento

Mantener en lugar fresco, seco, limpio, protegido de la luz solar direciay
libre de humedad. Conservar el envase bien cerrado después de cada
USO,

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

9. Presentacion

Envasado en boisas o envases de grado alimenticio, sellados
herméticamente, con etiqueta visible de 250 gr, fecha de elaboracion,
fecha de vencimiento v datos del fabricante.
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FICHA TECNICA - CHAQUEPA DE TRIGO x 1 kg

1. Nombre del producto: Chaquepa de trigo x 1 kg.

2. Descripcion

Producto alimenticio obtenido a partir del grano de trigo sometido a un
proceso de pelado, tostado suave vy posterior fraccionamiento o
molienda gruesa.

3. Ingredientes
100 % trigo procesado (pelado, partido y/o tostado).

4, Alergénicos
Contiene gluten (derivado del frigo).

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: granos partidos o friturados, homogéneos, libres de
Cuerpos extranos.

« Color: crema a marrdn claro, uniforme.,

» Olor: caracteristico a cereal tostado, sin clores rancios.

« Sabor: propio del trigo, ligeramente tostado.

+« Humedad mdaxima: <13 %.

« Materia extrana: £ 1 %, segun norma.

6. Requisitos sanitarios para hospital

» Registro Sanitario DIGESA vigente.

« Producto libre de plagas, humedad, particulas extranas o signos
de contaminacidn.

o Envase integro, limpio v hermético con rotulado conforme a
normaftiva nacional: lote, fecha de elaboracion, fecha de
vencimiento, fabricante y contenido neto.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco, ventilado y protegido de la luz solar,
Evitar contacte con humedad y fuentes de calor.

8. Vida ofil
6 a 12 meses, segun fabricante y condiciones adecuadas de
almacenamiento.

9. Presentacién
Bolsa seliada de 1 kg, material plastico grado alimentario, con rotulado
legible y completo.



FICHA TECNICA
APROBADA

1. GARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacion técnica - FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA
GRADQO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Cada lote de frijol debe estar
conformado por ia misma variedad.

Uniformidad
Variedad contrastante:  Maximo
1.00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados, |
con insectos Vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus esiadios. Frijol. Requisitos. 3% Edicion,
- Ausencia de granos con | Y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
_A - - CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto | Frijol. Requisitos. 12 Edicion
Grano enfermo 0,00 %
Grano picado Maximo 1,00 %

Grano partido © Maximo 1,00 %

quebrado
Grano arrugado Maximo 1,00 %
Materias extrafias Maximo 0,050 %
Cumplir con lo establecide par el | Reglamento de inocuidad
INOCUIDAD Servicic Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobade mediante
Agraria — SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competente’. | ¥ sus modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuwdad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° (34-2008-AG.
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2.3

2.4

2.5

26

ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1
Disposiciones generales y requisitos. 4% Edicion, de tal manera que e} producto quedse
debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas {inocuas o no dafinas), nutricionales, tecnologicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas apropiadas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores ¢ sabores desagradables,
ademas. cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellades, segun el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como; material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracierisiicas aseguren la pluratidad 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 dafnos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numerai 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere gue 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
Refierase al numeral 2.5 de la presentg Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamente de [nocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de jas 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;

— grade de calidad;

- contepide 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 Primario de Alimentos
Agropecuarios,

— identificacion del lote;

_ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para el Uso y conservacion.

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Cldusula complementaria para la enfrega del
producto frijol canario calidad 1 - extra

£l &rea usuaria establece como condicion obligatoria que el frijol canario
calidad 1 - extra sea entregada exclusivamente en presentaciones
comerciales de 1 kilogramo {1 kg). Los envases deberdn ser bolsas
selladas, nuevas, limpias, de material apto para uso alimentario, sin fisuras,
roturas ni signos de humedad. No se aceptardn presentaciones granel,
fraccionadas o en pesos distintos al declarado. El incumplimiento de esta
condicion serd causal de rechazo inmediato en 1d recepcion del
producto

{3



35- FICHA TECNICA — HIGO SECO x 1 kg

1. Nombre del producto
Higo seco x 1 kg

2. Descripcién

Fruto deshidratado obtenido a partir de higos (Ficus carica) maduros,
seleccionados, lavados y sometidos a un proceso de secado natural ©
mecdnico. sin adicion de azicares ni conservantes, conservando su
sabor, aroma y color carac-teristicos.

3. Ingredientes
Higo 100 %.

4. Alergénicos

No confiene alérgenos de declaracion obligatoria. Puede contener
trazas de gluten, mani, soya y/o frutos secos debido ala planta de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoléplicas

. Aspecto: Fruto entero o trozos, flexible y ligeramente pegajoso

. Color Marrén claro a marrdn oscuro, caracteristico del higo seco
. Olor: Dulce v propio del higo

. Sabor: Dulce intenso, caracteristico

4. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

. Envase integro, libre de humedad, plagas y contaminantes
visibles.

« Cumplimiento con los Limites Maximos de Residuos, micotoxings y
metales pesados establecidos por €l Codex Alimentarius y ja
normativa peruana vigente.

7. Condiciones de almacenamiento

Almacenar en lugar fresco, seco y ventilado, protegido de la luz solar
directa y de fuentes de calor. Mantener el envase cerrado después de
abrir,

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

9. Presentacion
Bolsa de polietileno, polipropilenc o similar, de 1 kg, sellada y rotuladao
conforme a ia normativa vigente.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CAF_{AC_T_ERiSTIC_AS ('_.-E__ENEF_{_ALE_S DEL_BIEECOMUN__
Denominacion del bien : LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimente debe ser inocuo y apto para
nocivas, segun indican los numerales 6.1y

El alimento dehe presentar las siguientes caracteristicas:

- LENTEJA GRADOC DE CALIDAD 1 - EXTRA
: KILOGRAMO
© La lenteja es el granc maduro procedente

de la especie Lens culinaris
Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

el consume humano, exento de semillas toxicas o
6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

CARACTERISTICA

[

CALIDAD

ESPECIFICACION

REFERENCIA —‘

Requisitcs generales

— FEstar exentos de sabores y
olores extrafics y de insectos
vivos, muertos o en cualguiera de
sus estadios.

- Estar exentos de materias
extrafias inorganicas que
representen un peligro para la
salud humana. Estar conformado
por una misma variedad {es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas  varietales). Se
aceptaran granos y variedades
contrastantes en las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.

Contenido de humedad

Maximo 15 %

Calibre (tamafio}

“Grac-io de c_.alidad
Grano infeciado

Grano picado

Grano descascarado

Grano arrugado

Grano quemado

Materias extrafias

Variedad contrastante

Version (8

Grano partido o quebrado

B

(Tolerancias)

Caiibre ‘ s
(tamafio} Diametro (mm)
1 Mayor o igual que 7.5
2 Menor que 7.5
- D,OH% -
0.00 %

Maximo 1,00 %
 Maximo 1,00 %
" Maximo 4,50 %

Maximo 0.20 %

_Méximo 010 %
Maximo 1,00 %

NTP 205.022:2014
{revisada el 2019}
LEGUMINOSAS. Lenteia.

Requisitos. 2® Edicion

Pagina 1 de 3
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
: - Reglamento de Inocuidad
Cumphrl con Iol establecido por Agroalimentaria, aprobado
el Servicio Nacicnal de Sanidad .
INOCUIDAD Agraria  — SENASA autoridad m;adtante Decreto Supremo
nacional competente’. N ‘0_04-2Q11—AG, y sus
modificatorias.

2.2

2.3

2.4

2.5

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la lenteja calidad 1 - extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Lenteja
calidad 1 - extra de calibre (tamafio} 2.

Envase

E] alimenio debe envasarse en envases de primer uso gue cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4° Edicion, que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnologicas y sensoriales del producto. Los
envases, incluide el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias gue sean
inocuas y adecuadas para el uso al gue 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 bien cosidos o sellados, segun se indica en los
numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentaric, ofrecer una
protecciéon adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar danos 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 gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiguetado

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

- el nombre del alimento,

~ el grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitana;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

_ Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primarioc de Alimentos

1

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo NY 034-2008-AG.
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Agropecuarios,;
— identificacién defi lote;
— {echa de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el ugo y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Clausula complementaria para la enfrega del
producto lenteja calidad 1 - extrd

B drea usuaria establece como condicion obligatoria gue la lenteja
calidad 1 - exira sea entregada exclusivamente en presentaciones
comerciales de 1 kilogramo {1 kg}. Los envases deberdn ser bolsas
selladas, nuevas, limpias, de material apto para uso alimentario, sin fisuras,
roturas ni signos de humedad. No se aceptardn presentaciones a granel,
fraccionadas o en pesos distintos al declarado. El incumplimiento de esta
condicién serd causal de rechazo inmediato en la recepcion del
producto

(5%



37- FICHA TECNICA - MAIZ BLANCO x 1 kg

1. Nombre del producto
Maiz blanco seco x 1 kg

2. Descripcion

Granos enteros de maiz blanco (Zea mays amylacea) seleccionados,
limpios, secos y libres de impurezas, Qpfos para Consumo humano y para
uso en diversas preparaciones culinarias.

3. Ingredientes
Maiz blanco 100 %.

4. Alergénicos

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

. Aspecto: Granos enteros, uniformes y limpios

« Color: Blanco cremoso caracteristico

» Olor: Propio y agradable del maiz, sin olores exiranos
. Sabor: Suave y caracteristico del maiz blanco

+ Humedad:<14%

e Materia extrana: £0.5%

« Granos dafiados: €2 %

4. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

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

« Cumplimiento con los estdndares del Codex Alimentarius y la
normaliva peruana vigente para granos secos.

7. Condiciones de almacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco y ventilado, protegido de la tuz solaor
directa y dlejado de fuentes de calory humedad. Mantener el envase
cerrado una vez abierto.

8. Vida ufil
12 meses a partir de la fecha de cosecha o envasado, bajo condiciones
adecuadas de almacenamiento.

9. Presentacion

Sacos de polipropileno, bolsas de polietileno o material similar, sellados y
rotulados conforme a la normativa vigente, de un kilogramo de peso
exacto.



38- FICHA TECNICA — MORAYA ENTERA x 1 kg

1. Nombre del producto
Moraya entera x 1 kg

2. Descripcion

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

3. Ingredientes
Papa [Solanum tuberosum) 100 %.

4. Alergénicos
No contiene alérgenos de declaracion obligatoria.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

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

. Olor: Caracteristico, sin olores exiranos

. Sabor Caracteristico de la papa deshidratada

« Humedad: <12 %

. Materia extraiia; Ausente

6. Requisitos sanitarios para hospital

. Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

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

. Cumplir con las especificaciones de calidad del Codex
Alimentarivs para tubérculos deshidratados.

. Envase y transporte en condiciones higiénicas, con rofulado
conforme a normativa peruana vigente.

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

8. Vida ol
Hasta 24 meses en condiciones adecuadas de aimacenamiento.

9. Presentacion

Rolsas de polipropileno grado alimenticio, sellados, con efiqueta visible que
indique peso nefo de 1 kg, fecha de elaboracion, fecha de vencimiento y
datos del fabricante.

r



38- FICHA TECNICA - MOSTAZA x 4 kg

1. Nombre del producto
Mostaza x 4 kg

2. Descripcién

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

3. Ingredientes
Agua, semillas de mostaza, vinagre, sal, azdcar, especias y preservantes
autorzados.

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

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

» Olor: Caracteristico, ligeramente avinagrado

« Sabor: Picante caracteristico

. pH' 30-40

» Materia exirana: Ausente

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

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

o  Cumplir con las normas sanitarias vigentes para condimentos y
salsas.

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

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

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

9. Presentacion

Envases de plastico grado alimenticio, hermeéticamente sellados, con
efiqueta visible que indique peso neto de 4 kg, fecha de elaboracion,
fecha de vencimiento y datos del fabricante.

AY



2.1 Del bien

Denominacion del bien

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

FICHA TECNICA
APROBADA

: PALLAR CALIDAD EXTRA
© PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA
 KILOGRAMO

- Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus funatus L,
generalmente de color blance, que tiene comeo caracteristica diferencial

unas estrias que irradian del hilio.

El alimento debe ser inccue y apropiade para el consumao humano, segun indica el numerat 6.1
de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

El alimento debe tener las caracteristicas de forma, tamario y peso del grano del cultigrupo Big
Lima, segun lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 ¥ su Modificacion Técnica:

Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del 105331::05 e': 1%3921':055
semilla grano (mm) | grano (mm) | granc {mm) {g) (3}
Arrinonada o
| semiarrifionada, | _ B _ B i
ligeramente 18 - 32 12,56 - 16 6-7.5 153 — 256 40 - 85
aplanado
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
l - Estar exentos de clores y sabores
extrafios y de insectos vivos,
muertos ¢ en cualquiera de sus
estadios.
- Ser inpcuos y apropiados para el
consumo humano.
i‘Requisitos generales - No deben presentar suciedad
(impurezas de origen animal} en NTP 205.019-2015

l

Uniformidad

Contenido de humedad

cantidades que pusdan representar

un peligre para la salud humana, de

acuerdo a las tolerancias de

sanidad y aspecto descritas en la

presente Ficha Técnica,
Cada Iote de pallar debe estar
confarmado por una misma variedad (es
decir un mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales). Se aceptaran
granos de variedades contrastantes en
las tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.

Maximo 15 %

LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 2? Edicion, y su
Modificacion Técnica NTP
205.019:2015/MT 1:2021

LEGUMINQSAS. Pallar.

| Requisitos. MODIFICACION

TECNICA 1. 1% Edicion

Pagina 1 de 3
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

Tolerancias de calidad

CALIDAD

Sanidad y aspecto

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

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

— NTP 205.019:2015
Grano enfermo 0.00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
Grano picado Maximo 0,50 % Requisitos. 2° Edicion, y su

Modificacion Técnica NTP
205.019:2015/MT 1:2021

Grang partido © Maximo 1.00 %

guebrado LEGUMINOSAS. Paltar.
Grano arruaado. vio " | Requisitos. MODIFICACION
chupads ugadae y Maximo 3,00 % TECNICA 1. 12 Edicion
Grano abierto Maximo 1,00 % _
Grano descascarado Maximo 4,00 %
Materias extrafias Maximeo 0,10 %
t\:;:r?t?:;inte Maximo 1,00 %
Total Maximo 10,60 %
- . Reglamento de [nocuidad
o Soricio. Nadionsl db . Sanided | Agroslimenara,  aprobado
INGCUIDAD mediante Decreto Supremo

2.2

Agraria — SENASA, autoridad nacional

: N®  004-2011-AG, vy sus
competente’.

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimente debe ser envasade tomando en censideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 11969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTQS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del alimente debe cumplir con
lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN
CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1; Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicién, debe
estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al gue se destinen, no
debe transmitir al producte ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
el alimento debe ser envasado en sacos U otros envases que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en
sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosides o
sellados, se debe comercializar en su envase original, segun lo indicado en el numeral 11 de Ia
NTP 205.019:2015 y su Medificacion Tecnica.

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.

1

Segun articulo 10 del Reglarmento del Decreto Legisiative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N 034-2008-AG,
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2.3

2.4

2.5

2.6

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de zlimentos 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 minime la contaminacién, evitar dafos y
pefmitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en ef numeral 13.2.9 de ta norma Codex
CXC 1-1969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.,

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicadc 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 e}
numeral 10 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafol:

- nombre del alimento;

— grado de calidad:

- contenido netg;

— pais de origen o fugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

~ nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimientc ¢ consumir preferentemente antes de;

— nstrucciones para el usc y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Clausula complementaria para la entrega del
producto pallar calidad - extra

El area usuaria esfablece como condicion obligatoric que el pallar
calidad - extra sea entregada exclusivamente en presentaciones
comerciales de 1 killogramo {1 kg). Los envases deberan ser bolsas
selladas, nuevas, impias, de material apto para uso alimentario, sin fisuras,
roturas ni signos de humedad. No se aceptardn presentaciones a granel,
fraccionadas o en pesos disfinfos al declarado. Elincumplimiento de esta
condicion serd causal de rechazo inmediato en la recepcion del
producto



41- FICHA TECNICA - TRIGO MACHACADO x 1 kg

1. Nombre del producio
Trigo machacado x 1 kg

2. Descripcion

Grano de trigo entero que ha sido somefido a un procese de limpieza,
seleccion y trituracion parcial, conservando su cdscara y germen. Se
utiliza principalmente en sopas, guisos y preparaciones tradicionales.

3. Ingredientes
Trigo entero {Triticum spp.).

4. Alergénicos
Contiene gluten.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

Aspecto: Granos partidos irregulares.
Color: Marrdn claro a beige.

Olor: Caracteristico, propio del frigo.
Sabor: Tipico, ligeramente dulce.
Humedad: Mdax, 14%.

6. Requisitos sanitarios para hospital

Registro Sanitario vigente DIGESA.

Producto libre de impurezas, plagas y confaminantes.
Cumplir con normativa nacional vigente para cereales.
Proveedor con registro sanitario vigente.,

7. Condiciones de almacenamiento

Mantener en lugar fresco, seco, impio v profegido de la luz solar directa.

Conservar en envase hermetico para evitar infestaciones de insectos.

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

9. Presentacion

Empagque en bolsa ge material apto para alimentos, debidamente
sellada. La etiqueta debe indicar el peso neto de 1 kg, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento y datos del fabricante.

%)



42- FICHA TECNICA - TRIGO MORON x 1 kg

1. Nombre del producto
Trigo moron x 1 kg

2. Descripcion

Grano de trigo seleccionado al que se le ha retirado parcialmenie la
cdscara exterior medionte procesos de pulido, obteniendo un grano
limpio y de textura mdas suave, ideal parQ sopas, guisos Y preparaciones
tradicionales.

3. Ingredientes
Trigo pelado {Triticum spp..

4. Alergénicos
Contiene gluten.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

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

. Olor: Caracteristico del iigo.

« Sabor: Tipico, suave y ligeramente duice.
« Humedad: MAx. 14%.

4. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto libre de impurezas, plagas y contaminanies.

.  Cumplir con normativa nacional vigente para cereales.

. Proveedor con registro sanitario vigente.

. El producto debe contar con registro sanitario DIGESA vigente.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco, lipio y protegido de la luz solar
direcia. Mantener en envase hermético para prevenir infestaciones.

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

9. Presentacion

Empaque en bolsa de material apto para alimentos, debidamente
sellada. La etiqueta debe indicar el peso neto de 1 kg, fecha de
claboracion, fecha de vencimiento y datos del fabricante.

9



FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTER[STICAS GENERALES DEL BIEN COMUN -
Denominacion del bien | GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacion técnica : GARBANZO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida CKILOGRAMO
Descripcion general . El Garbanzo es el grano maduro procedente de la especie Cicer
artelinum L.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, y estar exento de materias
extrafias inorganicas y de semiltas toxicas o nocivas que representen un peligro para la salud
humana, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.5 de la NTP 205.023:2014 (revisada gl 201 g).

Et alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
. Namero de granos de
(TaCma:;;e del garbanzo contenidos
rana enla masade 28,5g
9 ) {onza americana)
40 - 42
42 - 44
Grande 44 - 46
46 - 48
48 - 50
Calibre | 5%e-55
55-60
Mediano === ==
60 - 65
65-70
. 70-75  INTP 205.023:2014 (revisada
75 - 80 el 2019} LEGUMINOSAS.
1 Garbanzo. Requisitos.
Pequefic 80-90 22 Edicion
90 - 100
100 o mayor
— Estar exentos de sabores ¥
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos ¢ en cuaiguiera de
sus estadios.
~ Estar exentos de materias
extrafias inorganicas que
fepresenten un peligro para la
Reguisitos generales salud humana.
— Cada lote debe estar conformado
por una misma variedad (es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas  varietaies), de
acuerdo a las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.
Version 08 Fagina 1 de 3
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Contenide de humedad Maximo 15 %
No se acepta que presente granos
) infestados con insectos vivos en
Grado de calidad cualguiera de sus estadios, ni granos
con hongos.
Tolerancias de calidad
o NTP 205.023:2014 (revisada
Srang enfenmo 0.00 % el 2019) LEGUMINOSAS.
Grano picado Maximo 0,25 % Garbanzo. Requisitos.
2® Edicion

Grano  partide o Maximec 1,00 %

quebrado
Grano arrugado Maximo 1,00 %
Materias extranas Maximo 0,10 %

Variedad contrastante

A Q
y grano verdoso Maximo 1,00 %

INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad

Reglamente de  Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decretc  Supremo
N®  004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Cumplir  con lo establecido por

Agraria - SENASA, autoridad
naciona! competente’,

|

2.2

23

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

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, ademas, los recipientes empleados deben ser tales que
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y sensoriales del alimento.

El envase debe cumplir con lo especificade en Ja NTP 399.163-1:2023 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 apropiadas para el uso al que se destinan; deben
ser de material nueve (incluye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados. segun indica
el numeral 10.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019,

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

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
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES O HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Almentos, aprobado mediante
DCecrete Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 3: Si la entidad requiere que e! producio sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

2.5 Etiquetado
La eligueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprebado mediante Decrets  Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en e
numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:
- nombre del alimento;
~ grado de calidad;
- contenide neto;
— pais de origen ¢ lugar de procedencia;
- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
- nombre y direccion del importador, de corresponder:
- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primarioc de Alimentos

Agropecuarios;

— identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- instrucciones para el uso y conservacion.
Precision §: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numerat 2.1 de |z presente Ficha Técnica.

2.6 inserto
No aplica.
Precision 6: No aplica,
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Clausula complementaria para la entrega del
producto garbanzo calidad 1 - extrg

El drea usuaria establece como condicidon obligatoria que el garbanzo
calidad 1 - extra sea entregada exclusivamente en presentaciones
comerciales de 1 kilogramo (1 kg). Los envases deberdn ser bolsas
selladas, nuevas, impias, de material apto para uso alimentario, sin fisuras,
rofuras ni signos de humedad. No se aceptardn preseniaciones a granel,
fraccionadas o en pesos distintos al declarado. El incumplimiento de esta
condicion serd causal de rechazo inmediato en la recepcion del
producto

Ze=



44- FICHA TECNICA - GUINDON x 500 g

1. Nombre del producto
Guindon deshidratado x 500 g.

2, Descripcién
Producto alimenticio obtenido a partir de cirvelas pasas deshidratadas,
sin semilla o con semilla segun presentacion comercial.

3. Ingredientes
100 % ciruela deshidratada (guindén).

4. Alergénicos

No contiene alérgenos de declaracion obligatoria.

Puede contener trazas de frutos secos o soya debido a procesos
compartidos.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organoiépticas

« Aspecto: frutos enteros o mitades, limpios, sin presencia de moho.

» Color: purpura oscuro a negro.

+ Olor: dulce, propio del fruto, sin olores extranos.

« Sabor: dulce caracteristico, sin notas fermentadas.
« Humedad: entre 20-35 %, segun fabricante.

» Actividad de agua: <0,70.

6. Requisitos sanitarios paro hospital

» Registro Sanitario DIGESA vigente.

« Producto libre de plagas, hongos visibles, cuerpos extrafos vy
humedad excesiva.

« Envase original, integro, sellado y sin signos de contaminacion.

» Cumplimiento de normas para frutas deshidratadas y alimentos
procesados.

+ Rotulado con lofe, vencimiento, fabricante y contenido neto.

7. Condiciones de almacenamiento
Almacenar en ambiente fresco, seco y ventilado, evitar luz solar directa

y fuentes de calor, una vez abierto, mantener bien cerrado y protegido
de la humedad.

8. Vida util
Entre 6 y 12 meses, segun fabricante v condiciones de conservacidn.

9. Presentacion
Bolsa sellada de 500 g, elaborada en material plastico grodo
alimentario, con etiqueta completa y legible.

Cre
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FICHA TECNICA

APROBADA

CARACTER_i_STICAS GENERALES DEL BIEN COMUN .

Denominacion del bien . HARINA DE CANIHUA TOSTADA O CANIHUACO

Denominacion técnica : HARINA DE CANIHUA TOSTADA

Unidad de medida . Kilogramo

Descripcion general tEs el producto obtenido de los granos de cafiihua
(Chenopodium paliidicaule Aellen) procesados (beneficiados) y
tostados bajo condicicnes contrgladas, que han sido sometidos
@ un proceso de molienda, reduciéndolos a determinados
grados de granulometria para los distintos usos a los que se
destine. Su consumo es directo.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborades industrialmente
(fabricados).

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

.1 Del bien

La harina de cafihua tostada debe provenir de granos de cafihua procesados {beneficiados)
limpios, sanos, libres de infestacion por insectos y cualquier otra materia extrafia objetable;
asimismo, debe cumplic con los requisitos establecidos en la NTP 011.452:2019 GRANOS
ANDINOS. Cafithua en grano. Requisitos. 2° Edicion, segun lo indicado en ef numeral 4.1.1. de
la NTP 011.455:2024.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitides utflizados en la harina de cafihua
tostada se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y
sus modificatorias.

La harina de cadihua tostada debe presentar las siguientes caracteristicas:

___CARACTERISTICA | ESPECIFICACION ] REFERENCIA |
| CALIDAD
Requisitos sensoriales

Exenta de toda sustancia o buerpcn_

0 | exranoasynaualern
Color Cara}ctensuco segun la variedad o
ecotipo. L
Caracteristico de la harina de
cahihua tostada y debe estar exenta
Olor y sabor de sabores y oclores extrafios
{ejemplo: olores producidos a causa
de mohgs).
Harina ) h . —1 NTP 011.455:2024
a ___nomogenea, SN | GRANOS ANDINOS.
. . aglomeraclones (grgmos) de Harina de cafiihua tostada.
Consistencia ninguna u_:lase, considerando [a Requisitos. 2° Edicion
compactacién natural del envasado
y estibado,
Requisitos fisicoquimicos
Humedad Maximo 5.5 %
Proteing (baseseca) . [ Minmoi2% _
Cenizas (base seca) ~Maximo 4,5 %
Grasa (base seca) ) Minimo 3.5 % o
Acidez (expresado en o o
| é4cido sulfirico) Maximo 1% ]

! Del Documento de Informacion Complementaria del rubro Alimentos ¥ bebidas para consumg humane,
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| CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION [ REFERENCIA

| CALIDAD

Norma Sanitaria para la

Gelatinizacion Mayor a 94 % Fabricacion de Alimentos

—| @ base de granos y ofros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion Ministerial
Aflatoxinas No detectable en 5 ppb N°® 451-2006/MINSA, v sus
modificatorias.

indice de peréxido Menor a 10 mEq/Kg de grasa

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos v
Bebidas, aprobado
mediante Cecreio
Supremo  N° 007-98-SA,

, o sus  modificatorias  y
Cumpiir ~ con  Jos  requisitos regulacién

estabiecidos  por la  Direccién complementaria.

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e -—
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Norma Sanitaria para la
autoridad nacional competente2, Fabricacion de Alimentos

a base de granos y otros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucidn Ministerial
N® 451-2006/MINSA, y

sus modificatorias.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerates a
la harina de canihua tostada sequn sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

Por ejemplo: Harina de cafiihua tostada enriquecida con vitaminas y minerales, segun los
valores minimos establecidos en Ja 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.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producte 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 Sanitaric de
Alimentos y Bebidas, aprobado medianie Decreto Supremo N° 007-38-SA, vy sus modificatorias,

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

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases al pesc 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 estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postores.

% Segin articuln 12 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimegntos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 02 Pagina 2 de 3

]



2.3

Embataje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados.
El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptes para usc alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios ¥
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado

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

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

Programas Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resolucién Ministerial

N®451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asi como en lo especificado en la NTP 209.038:201¢9

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetade de alimentos preenvasados. 8° Edicion, en Ia

NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, y por lo establecido en

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

- nombre def producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos {indicando su cedificacion internacional) gue se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segun las proporciones empleadas:

- peso netg;

- nombre y direccion del fabricante:

- nimero de Registro Sanitario;

- fecha de produccién y fecha de vencimiento:

- cadigo o clave de lote:

- condiciones especiales de conservacion:

- instrucciones para el uso;

- valor nutricional por 100 gramos de producto;

- pais de origen.

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

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

descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.
2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica,
Precisién 5: Ninguna.
2.6 Inserto

No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Clausula complementaria para la entrega del
producto harina de canihua tostada

El area usuaria establece como condicién obligatoria que el harina de
cafihua tostada sea entregada exclusivamente en presentaciones
comerciales de 1 kilogramo (1 kg}. Los envases deberdn ser bolsas
selladas, nuevas, impias, de material apto para Uso atimentario, sin fisuras,
roturas ni signos de humedad. No se aceptaran presentaciones a granel,
fraccionadas o en pesos distintos al declarado. El incumplimiento de esta
condicidon serd causal de rechazo inmediato en la recepcion del
producto

£



46- FICHA TECNICA ~ HARINA DE CHUNO x 1 kg
1. Nombre del producto: Harina de Chuino x T kgt

2. Descripcion: Producto en polvo obtenido de la molienda del churio
(papa deshidratada y sometida a procesos de congelado y secado
natural}, de color caracteristico, olor y sabor propios, libre de materias
extranas y contaminantes.

3. Ingredientes: Chunc seco 100% (papa deshidratada).

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

Aspecto: Polvo fino y homogéneo

Color: Beige a marrdn claro

Aroma: Caracteristico, propio del chuno
Sabor: Caracteristico, sin sabores extranos
Humedad: <14 %

Materias extranas: Ausencia
Impurezas: <0.5%

4. Requisitos sanitarios para hospital: Regisiro Sanitario vigente DIGESA.
Efiquetado en espafiol conforme a normativa peruvana y Codex Stan 1-
1985. Lote, fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Envase integro,
sin perforaciones, signos de humedad o infestacion. Libre de
contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos. Certificado de andlisis del
lote.

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

8. Vida ufil 6-12 meses desde la fecha de elaboracion, bgjo condiciones
de aimacenamiento recomendadas.

9. Presentacién Bolsa de polietileno grado alimenticio sellada
herméticamente, con peso neto de 1 kg . Rotulado conforme ¢
normativa.

[ %



FICHA TECNICA

Requisitos sensoriales

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Dencminacion del bien : HARINA INSTANTANEA DE HABA
Denominacion técnica © HARINA INSTANTANEA DE HABA
Unidad de medcida : Kilogramao
Descripcion general : Es el producto obtenido a partir de granos de haba seca de la
especie Vicia faba L., que han pasado por un proceso de
tratamiento térmico como coccion, tostado o extrusion y posterior
molienda reduciéndolos a un polvo fine de determinados grados
de granulometria para su uso y consumeo directo.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente
{fabricados)™.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien - - ' ) _ o
La harina instantanea de haba debe provenir de granos de haba sanos, limpios y deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.024:2014 (revisada el 2019 CEREALES,
LEGUMINOSAS Y PRODUCTCS DERIVADOS. Habas. Requisitos. 3* Edicion, segin lo indicado
en el numeral 4.1.1 de la NTP 108.101:2018.
Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en la harina instantanea de
haba 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 otros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacién, aprobada mediante Resolucidn  Ministerial N°  451-2006/MINSA, y  sus
modificatorias.
La harina instantanea de haba debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Polvo homogéneo, libre de grumos
considerando la compactacion natural

Aspecto del envasado y estibado, exento de
toda sustancia o cuerpo exirano a su
| naturaleza.
Color Bianco cremesoe o dependiendo del
color del cotileddn.
Exenta de sahores y olores extrafos,
Olor y sabor comg los producidos a causa de mohos
| yfo rancidez.
NTP 106.101:2019
Textura _ Suave al tacto. | LEGUMINOSAS. Harina
Requisitos fisicoguimicos _ instantanea de haba. Requisitos.
Humedad Maximo 5,00 % 1* Edicion
Proteinas Minimo 22,00 %
- Cenizas Maximo 3,00 %

Grasa total

Minimo 2,00 %

Acidez  (expresado
en acido sulfurico)

indice de
gelatinizacion

Maximo 0,15 %

Minimo 94,00 %

indice de peroxido

Maximo 10_mEq!Kg dé grasa

Aflatoxina

No detectable en S ppb

' Del Documento de (nformacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consuma humano.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

2.2

2.3

24

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria — | Norma  Sanitaria  para  Ja
DIGESA, autoridad  nacional | Fabricacion de Alimenios a base

competente?. de granos y otros, destinados a

Programas Sociales de

Alimeantacion, aprobada

Reglamento sobre Vigilancia vy
Controt Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N°® Q07-98-SA,

] o . sus modificatorias y regulacién
Cumplir con los requisitos establecidos complementaria.

por la Direccion General de Salud

mediante Resolucidon Ministerial
N® 451-2006/MINSA, vy sus
modificatarias.

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

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

Envase

El envase gue contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al preducto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producte 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.

Eltipo y material de envase deben 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, v 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 estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postares.

Embalaje

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

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

Rotulado

El rotulado de los envases de harina instantanea de haba debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a
Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion  Ministerial
N? 451-2006/MINSA, v sus medificatorias, 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 e} etiquetado de preenvases. 52 Edicion, y por lo establecido en el
Codex Alimentarius. Debe contener ta siguiente informacion minima en idioma espariol:

* Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1082, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto
Supremo N 034-2008-AG.
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nombre del producto;

declaracion de los ingredientes y aditivos {indicando su codificacion internacional)} que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segun las proporciongs empleadas;

peso neto;

nombre y direccion del fabricante;

nameroc 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;

pais de origen,

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

2.5 Etiquetado

Refi

érase al numerail 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Clausula complementaria para la enfrega del
producto harina instantdnea de habas

El drea usuaria establece como condicién obligatoria que la harina
instantanea de habas sea entregada exclusivamente en presentaciones
comerciales de 1 kilogramo (1 kg). Los envases deberdan ser bolsas
selladas, nuevas, limpias, de material apto para uso alimentario, sin fisuras,
roturas ni signos de humedad. No se aceptardn presentaciones a granel,
fraccionadas o en pesos distintos al declarado. Elincumplimiento de esta
condicion serd causal de rechozo inmediato en la recepcion del
producto
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : HARINA INSTANTANEA DE MAIZ AMILACEO
Denominacién técnica - HARINA EXTRUIDA DE MAIZ AMILACEO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn general - Es el producto obtenido a partir de granos de maiz amitaceo
{Zea mays L. var, amilacea) limpios, que han pasado por un
proceso de molienda y posterior extrusion, seguido de un
procese de molienda, de uso y consumo directo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN -
2.1 Del bien
Los granos de maiz de los que se obtenga la harina deben estar sanos y limpios; asimismo, deben
cumplir con los requisitos establecidos en la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019) CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Maiz amilaceo. Grano seco. Definicienes, clasificacion y requisitos. 2% Edicién,
segun fo establecido en el numeral 4.1.1 de la NTP 205.079:2019.
Los aditivos alimentarios y los niveles maximes permitides utilizados en la harina instantanea de
maiz amilaces se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado
en la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus modificatorias.
La harina instantanea de maiz amilaceo debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos Senscriales
Pclvo homogéneo, libre de grumos
considerando  la  compactacion
Aspecto natural del envasado y estibado,
exento de toda sustancia o cuerpc
| oxtrafio asunaturaleza. | N7 2050792019 MAIZ
Blancc a crema, incluso lila a | AMILACEQ. Harina extruida de
Color morado o de acuerdo al color | maiz amilaceo. Requisitos.
correspondiente del pericarpio del | 12 Edicién
grans.
Exenia de sabores y olores
Olor y Sabor extrafios, como los producidos a
causa de mohos yo rancidez.
Textura Suave al tacto.
Requisitos fisico quimicos
Humedad Menor o igual a 5 % Norma Sanitaria para la Fabricacion
. —1 de Alimentos a base de granos y
Acidez (expresada Maximo 0,15 % otros, destinados a Programas
como &cido sulfurico} B Sociales de Alimentacitn, aprobada
Gelatinizacion Mayor 294 % mediante Resolucion  Ministerial
- N®  451-2006/MINSA, y  sus
Indice de peroxido Mencr a 10 mEg/kg de grasa modificatorias.
Aflatoxina No detectable en 5 ppb
Versién 02 Pagina 1 de 3
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2.2

2.3

24

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Regiamento sobre Vigilancia y
Control  Sanitaric de Alimentos
y Bebidas aprobade mediante
Decretc Supremo N° 007-28-SA,

. o sus  modificatorias  y  regulacion
Cumplir ~ con  los  requisitos | complementaria.

establecidos por la  Direccién

INOCUIDAD General de Salud Ambiental ¢ ] L
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®  451-2008/MINSA,  y  sus

modificatorias.

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 gue
estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Harina instantanea de maiz amildceo 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 Resolucién Ministerial
N® 711-2002-SA/DM.

Envase

El envase gue contiene el producto debe ser de materal inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producte 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 uti§, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobade mediante Decreto Supremo N° 007-98-5A, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizade en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric 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 tipe de cerrado; siempre que
se haya verificado gue todas estas caracteristicas aseguren ta 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 usc alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir ai minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.2 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 rotule debe cumplir con lo establecido en la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a
base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante
Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asi como en fo especificado
en la NTP 208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADQOS. Etiguetado de alimentos preenvasados.
8% Edicion, en la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicién, y por lo

1

Segun articulo 12 del Reglarmento del Decreto Leaislativo 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 la siguiente informacion minima en idioma
espanol:

- nombre del producto;

. declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden
decreciente segin las proporciones empleadas,

- peso neto;

- nombre y direccion del fabricante:

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de produccion y fecha de vencimiento;

- codigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion;

- instrucciones para el uso:

- valor nutricional per 100 gramos de producto:

- pais de ongen.

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 Tecnica.

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

Precisiéon 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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49- FICHA TECNICA - HARINA DE MORAYA x 1 kg
1. Nombre del producto: Harina de Moraya x 1 kg

2. Descripcién: Producto en polvo obtenido de la molienda de moraya
[oapa deshidratada obtenida mediante procesos fradicionales de
congelado noctumo y deshidratacion solar], de color caracteristico, clor
y sabor propios, liore de materias extrafias y contaminantes

3. Ingredientes: Moraya seca 100%.

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

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas.

Aspecto: Polvo fino y homogéneo

Color: Blanco a cremd

Aroma: Caracteristico, propio de la morayd.
Sabor: Caracteristico, sin sabores extranos
Humedad: £ 14 %

Materias extranas: Ausencia

Impurezas: <0.5 %

«a & & @ & & &

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

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

8. Vida Util: 6-12 meses desde |a fecha de elaboracidn, bajo
condiciones de almacenamiento recomendadas.

9. Presentacién: Bolsa de polietileno grado alimenticio sellada
herméticamente, con pesc neto de 1 kl. Rotulado conforme ¢
normativa.

//



50- FICHA TECNICA - HARINA DE SIETE SEMILLAS x 1 kg

1. Nombre del producto
Harina de siete semillas x 1 kg.

2. Descripcidn

Mezcla de harinas de diversos cereales y semillas {frigo, cebada,
kiwicha, gquinua, habas, soya y maiz), molidas finamente para
preparaciones alimentarias. Color crema y aroma a ceredal.

3. Ingredientes
Harinas de siete semillas (combinacion declarada por ef fabricante).

4. Alergénicos
Contiene gluten y soya. Puede confener trazas de frutos secos.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

+ Aspecto: polvo fino homogeneo.

« Color: crema a beige.

« Olory sabor: caracteristicos, sin rancidez.
¢« Humedad méx.: <12 %.

6. Requisitos sanitarios para hospital

Registro Sanitario DIGESA vigente.

Envase integro v libre de contaminacion.
Rotulado con lote, vencimiento y fabricante.

7. Condiciones de almacenamiento
Lugar fresco, seco y ventilado.
Proteger de la humedad. Cerrar bien despues de abrir.

8. Vida util
60 12 meses.

9. Presentacion
Bolsa de 1 kg en material pldstico grado alimentario, sellada.

/n



51- FICHA TECNICA — HARINA DE SOYA x 1 kg
1. Nombre del producto: Harina de soya x 1 kg

2. Descripcién: Polvo fino obtenido de la molienda de granos de soya
seleccionados, libre de impurezas, con olor y sabor caracteristicos, sin
presencia de humedad excesiva ni rancidez.

3. Ingredientes: 100% sova.

4. Alergénicos: Contiene soya. Puede provocar reacciones en personas
aleérgicas a la soya o sus derivados.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

Color: Beige claro a amarillento,

Olor: Caracteristico de fa soya, sin olores extrafos.
Sabor: Caracteristico, sin sabores extrafios
Textura: Polvo fino y homogéneo.

Humedad: < 10%

Proteina: = 40%

Grasa: < 20%

Fibra: < 5%

* = & & B & 0 @

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en espanocl conforme a normativa peruana y Codex Stan 1-

1985. Lote, fecha de elaboracion y vencimiento legibles. Envase integro,

sin perforaciones, signos de humedad o infestacién. Libre de

contaminantes fisicos, quimicos vy bioldgicos. Certificado de andlisis del
Iote,

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

8. Vida 0fil: 6-12 meses desde la fecha de elaboracion, bajo
condiciones de almacenamiento recomendadas,

9. Presentacién: Bolsa de polietileno grado alimenticio sellada
herméticamente, con peso neto de 1 kl . Rotulado conforme o
normativa.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacién tecnica
Unidad de medida
Descripcion general

: HARINA TOSTADA DE MACA

: HARINA TOSTADA DE MACA

: Kilegramo

: Es el producto obtenido de la maca seca (Lepidium meyenii

Walpers y Lepidium peruvianum Chacdn), que ha sido
acondicionada (seleccionada, lavada, desinfectada con o sin
guimicos y con secado adicional), luego tostada a temperaturas
superiores a 60 °C por pericdos de tiempos prudenciales y
posterior molienda para ser destinada al consumo humano, sin
la incorpeoracion de aditivos alimentarios. Su consume es directo.
Pertenece al Grupo de Alimentos eiaborados industrialmente

(fabricados}).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien
La harina tostada de maca debe provenir de la raiz tuberosa de maca seca, producida y secada
bajo los principios de las buenas practicas agricolas y de manufactura; asimismo, debe cumplir
con la NTP 011.180:2011 (revisada el 2024} MACA SECA. Reguisitos. 2 Edicién, segln lo
establecido en el numeral 5 de la NTP 011.181:2014 (revisada el 2024).
Los aditives alimentarios y los niveles maximeos permitidos utilizadoes en Ja harina tostada de maca
se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma Sanitaria
para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatarias.
La harina tostada de maca debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Requisitos fisicos

Materia extrana

Tamafo de particulas

Ausencia

Por lo menos el 97.0 % de la harina
tostada de maca debe pasar por el
tamiz N° 40 (0,425 mmj}.

Requisitos sensoriales

Puede variar en tonalidades desde el

Color marrén clare al marrdn oscuro. NTP 011.181:2014

_— {revisada el 2024) MACA.
Caracteristico, libre de sabores | Harina tostada de maca.

Sabor - T S
indeseables. | Requisitos. 2% Edicion
Caracteristica, libre de olores

Olor

indeseables.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad

Maximo 10,00 %

Proteina (base seca)

Fibra cruda (base seca)

Mayor a 8,00 %

Minimo 5,00 %
Maximo 7,00 %

' Del Documento de Informacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumao humang.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Cenizas (pase seca)

Minimo 3,00 %
Maximo 6,00 %

Grasa (base seca)

Minima 0,20 %
Maximo 2,00 %

Carbohidratos (base seca)

Calcio (base seca)

Por diferencia

Minimo 250 mg/100 g

Fosforo (base seca)

Minimo 180 mg/100 g

Magnesio (base seca}

Potasic (base seca)

Minimo 75 mg/100 g
Minimo 1000 mg/100 g

Sodic (base seca)

Minimo 80 mg/100 g

Fierro (base seca)

Zinc (base seca)

Minimo 7 mg/100 g

Minimo 2 mg/100 g

NTP 011.181:2014
{revisada el 2024) MACA.
Harina tostada de maca.
Requisitos. 2° Edicidon

Gelatinizacion

Mayor a 94 %

indice de perdxido

Menor a 10 mEg/kg de grasa

Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos a
base de granos y otros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resclucion  Ministerial N°

DIGESA,
competente?,

autoridad nacicnal

Aflatoxina No detectable en 5 ppb 451-2006/MINSA, vy sus
modificatorias.
Regilamento sobre
Vigilancia ¥ Control
Sanitaric de Alimentos y
Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo
iN° D07-98-5A, sUs
Cumpiir con los requisitos establecidos | Modificatorias y regulacion
por la Direccion General de Salud | S0mplementaria.
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —

Ngorma  Sanitaria para la
Fabricacién de Alimentos a
base de granos y ofros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resclucion Ministerial
N® 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El envase gue contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de susiancias que
puedan ser cedidas al praducto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera gue mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida diil, segun el articulo 118 del Reglamento scbre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas, aprehbado mediante Decreto Supremo N°® 007-88-SA, v sus medificatorias.

* Segun articule 12 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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2.3

24

25

26

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, podra indicar ! 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 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 use alimentarie, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar danios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Sila entidad requiere que el producto sea embalado, deber 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

E! rotulado de los envases de harina tostada de maca debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otfres, destinados a
Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolugion Ministerial
N° 451-20068/MINSA, vy sus modificatorias, asi como en lo especificado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8§° Edicion, en la
NMP 001:2819 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, y por lo establecido en
el Codex Alimentarius. Debe contener la siguiente infermacion minima en idioma espanol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se
han empleado en ia elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y
en orden decreciente segun las preporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y direccién del fabricante;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de produccion y fecha de vencimiento;

- codigo o clave deg lote;

- condiciones especiales de conservacion,

- instrucciones para el uso;

- wvalor putricional por 100 gramos de producto;

- pais de origen.

Precision 4. La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se soficite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2,1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refierase al numeral 2.4 de la presente Ficha Tecnica.

Precision 5: Ninguna.

fnserto
No aplica.

Precision 6. No aplica.
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53- FICHA TECNICA ~ HOJUELA DE KIWICHA x 1 kg

1. Nombre del producto
Hojuela de kiwicha x 1 kg

2. Descripcion

Producto alimenticio obtenido a partir de granos de kiwicha
[Amaranthus caudatus) seleccionados, limpiocs vy libres de impurezas,
sometidos a un proceso de coccion y laminado para formar hojuelas
ligeras y crujientes, sin adiciéon de aditivos ni preservantes.

3. Ingredientes
Kiwicha 100 %.

4. Alergénicos

No contfiene alérgenos de declaracion obligateria. Puede contener
trazas de gluten, soya, maniy/o frutos secos por las condiciones de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépficas

. Aspecto: Hojuelas finas, enferas o parcialmente fragmentadas
. Color: Beige ciaro a dorado, caracteristico

« Olor: Propic y agradable del cereal

. Sabor: Suave, ligeramente tostado, caracteristico de g kiwicha
» Humedad: <12%

« Profeina: 12 - 16 % {base seca]

« Fibracruda:z3%

6. Requisitos sanitarios para hospital

. Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

« Envase integro, fibre de humedad, plagas © contaminantes.

.  Cumplimiento con los Limites Mdximos de Residuocs, micotoxinas y
metales pesados establecidos por el Codex Alimentarius y la
normativa peruana vigente.

7. Condiciones de almacenamiento
Conservar en lugar fresco, seco y impio, protegido de la luz solar directa
y de fuentes de calor. Mantener el envase cerrado una vez abierto.

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

9. Presentacion
Bolsa de polietleno, polipropileno o similar, sellada vy rotulada de
acuerdo con la normativa vigente, con peso neto de | kilocgramo.



54- FICHA TECNICA - HOJUELA DE QUINUA x 1 kg

1. Nombre del producto
Hojuela de quinua X 1 kg

2. Descripcion

Producto alimenticio obtenido a partir de granos de quinua
[Chenopodium quinoa) seleccionados, impios v libres de impurezas,
sometidos a un proceso de coccidon vy laminado para formar hojuelas
ligeras y crujientes, sin adicion de aditivos ni preservantes.

3. Ingredientes
Quinua 100 %.

4. Alergénicos

No contiene clérgenos de declaracion obligatoria. Puede contener
trazas de gluten, soya, mani y/o frutos secos debido a la pianta de
procesamiento.

5. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

« Aspecto: Hojuelas enteras o parcialmente fragmentadas,
uniformes

. Color: Beige claro a dorado, caracteristico

« Olor: Suave, propio del ceredl

« Sabor: Caracteristico, ligeramente tostado

6. Requisitos sanitarios para hospital

« Producto con Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA.

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

o  Cumplimiento con los Limites Maximos de Residuocs, micotoxinas y
metales pesados establecidos por el Codex Alimentarius vy la
normativa peruana vigente.

7. Condiciones de aimacenamiento

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

8. Vida otil
12 meses a partir de 1a fecha de elaboracidn, bojo condiciones
adecuadas de almacenamiento,

9. Presentacion

Envase en bolsa de polietileno, polipropilenc o material similar, sellada y
rotulada conforme a la normativa vigente con un peso nefo de 1
kilogramao.

Oy



FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN -
Denominacicn del bien - HOJUELA DE AVENA PRECCGCIDA
Dencminacion tecnica - HCJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidad de medida : Kilogramo
Descripcion general - Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena sativa, Lo

Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalmente o no,
precocidos y que han sido aplastados para formar las hojuelas,
escamas 0 copos; pudiendo o no estar agregados de sustancias
nutritivas y ofres ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente. Para ser censumido requiere de un proceso de
coccidn completa.

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborades industriaimente
{fabricados)®.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enteros, limpics, sanos, libres
de infestacién por insectos y de cualquier otra materia extrana chjetable, por lo que deben cumplir

con fos requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
22 Edicion.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicade en la Norma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y ofros, destinades a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2008/MINSA, y sus
modificatorias.

las hojuelas de avena precocidas deben presentar las siguientes caracteristicas!

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Requisitos fisicos

Como minimo el 34 % del producto -
guedara retenido sobre el tamiz N°

Tamarno de particula 8 (2.38 mm); y no mas del 15%
pasara a traveés del tamiz N® 25 (707
i pmj.
Materias extrafas ) Maximo 1.0 % en masa

Requisitos sensoriales

Deben tener color cremoso,

Color brillante y uniforme. B 205.050:2019
Deben tener sabor u olor natural. :OJQE;ASS DEélo'g‘VEch‘é
i equisi y metodos
Sabor y olor Libre de sabores y olores

. . a et
indeseables como agrio, amargo, | ensayo. 3% Edicion
rancio y mohoso.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad | Maximo1200%
Proteina (base seca) (x 5,7) ~ Minimo 10,50 % B
Fibra cruda fbase secé-)- i Maximo 1,_80_ %
Cenizas {base seca} Maximo 2,30 % |
Grasa (base seca) i ' Minimo 6,60 % - |
Acidos grasos libres (base seca) Maximo 6,00 % i

1 Del Documento de Informacién Complementana del rubro Aimentos y bebidas para consumo humang.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION | REFERENCIA 7]

CALIDAD

INOCCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma Sanitaria para la

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-88-8A, sus

i o modificatorias  y regulacién
Cumplir  con los  requisitos | complementaria.
establecidos por la  Direccion

Inocuidad Alimsntaria ~ DIGESA, | Fabricacion de Alimentos a

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

Sociales de Alimentacion,

aprobada mediante
Resolucion Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias. B

2.2

2.3

24

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

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vilaminas y minerales, segun ios valores
minimos establecidos en 1a Tabla 2 del numeral 7 de ia Directiva Valores Nutricionates Minimos de
fa Racion del Programa del Vasc de Leche, aprobada mediante Resoelucion Ministerial
N° 711-2002-SA/DM.

Envase

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

El tipc y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun Io
establecido en los articulos 106, 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 fipo 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 pluralidad de postores.

Embazlaje

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

Precision 3: Si la entidad requiere gue e} producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas dei
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificade gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de hojuela de avena precocida debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resclucién Ministerial N° 451-2008/MINSA, v sus

2 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 034-2008-AG.
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modificatorias, asi como en lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion y en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5° Edicién; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma
Codex CXS 1-1985 (2024) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, segun lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe contener
la siguiente informacion minima en idioma espafiol:

nombre del producto;

declaracién de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empleado en la elaboracion del producio, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
arden decreciente segun las proporciones empleadas;

peso neto;

nombre y direccion del fabricante:

numero de Registro Sanitario,

fecha de produccion y fecha de vencimiento;

codigo o clave de lote;

condiciones especiales de conservacion,

instrucciones para el uso,

valor nutricional por 100 gramos de producto;

pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2,1 de la presente Ficha Tecnica.

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

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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