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ADQUISICION  pg PRODUCTOS pNO
PERECIBLES (ABARROTES, HARINAS,

~———|.GRANOSYortROS) jyui02026. |

FINALIDAD PUBLICA

El presente requerimiento tiene por finalidad asegyrar ef abastecimiento_oportuno
de productos alimenticios no perecibles destinados 3 |3 Preparacion de dle.tas pa.ra
los pacientes hospitalizados de los diferentes Servicios y para el personal asnsFencua!
que realizg Buardias en g Hospital Regional de| Cusco, a fin de garantizar la
continuidad del seryicig de alimentacign durante el mes de JULIO del afio 2026,
mientras se gestiona el procesg de adquisicion ge| requerimiento  anyal
correspondiente.

- OBIETIVO GENERAL: .
Garantizar g abastecimiento ge Productos alimenticios no perecibles Necesarios
para |a Preparacion  de raciones alimentarias destinadas a pacientes
hospitalizados Y Personal asistenciaf ge guardia del Hospital Regional del Cusco.

- OBIJETIVO ESPECIFICO:

Asegurar |3 disponibilidad de insumos MO perecibles parg la Preparacion y
distribucién de raciones alimentarias dirigidas a pacientes h05pitanzad_OS y al
Personal asistencig] que realiza guardias ge 12 horas continuas de trabajo en ef
Hospital Regional del Cusco, durante e} mes de Julio de| afo 2026.

DESCRIPCION GENERAL DE| REQUERIMIENTO

CARACTERISTICAS TECNICAS
nta fichg técnica y Caracteristicas g final,

Descripcign Y cantidad de Jgs bienes,




B. ITEM PAQUETE 2
/?omc;o DESCRIPCION
sI

GA

090600040275 HARINA DE CARIHUA —
090690040350 H

oagaenao0Z5 | FARIN D s —

_—

Sanitaria Competente (DIGESA v/0 'S
sobre Vigilancia y Contrg) Sanitario de Alimento
Supremo N.e 007-98-s4 Y sus Modificatorias.

VI, GARANTIA COMERCIAL
4 MESES como MINIMO.



Vii. MUESTRAS
NO CORRESPONDE

IX. REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/0 PERSONAL

* Registro Nacional de Proveedoreg (RNP) vigente

* Registro Unjco de Contribuyentes (RUC) vigente

* Contar con codigo de cuenta interbancaria (can, relacionado a| RUC
* Registro Sanitario DIGESA vigente v/o Certificadg SENASA

X. LUGAR Y PLAZO DE ENTREGA

Lugar: Los bienes seran €ntregados en Almacén de Alimentos def Hospital Regional Cusco,
ubicado en |3 Av. La Culturg S/N del distrito, Provincia y departamento de Cusco, en ¢
horario de 8:'ama 1:00 Pm en Almacén de Alimentos,

X, FORMA v CONDICIONES DE PAGO
La Entidad realizarg e| Pago de I Contraprestacién Pactada a favor de| contratista en PAGO

Para efectos del Pago de I35 contraprestaciones ejecutadas por el Contratista, I3 Entidad
debe contar con la siguiente documentacién: s

- Conformidad otorgada por e) area usuaria,
- Comprobante de pago.

La Entidag debe pagar las Contraprestaciones Pactadas a favor del tontratista dentro de los
diez (10) dias calendario siguiente 3 I3 conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen
las condiciones establecidas en ¢ Contrato,

El contratistg es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicips ocultos del bjen
ofertado por yn Plazo no menor de un (01) afio, contado 3 partir de |3 conformidad Otorgada

Xlv. PENALIDADES
Penalidad PoOr Mora en |3 ejecucion de la Prestacion:



férmula:

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

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

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

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

XV.  OTRAS PENALIDADES
No corresponde

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

a) Poracumulacién del monto maximo de la penalidad por mora o por el monto méximo
para otras penalidades, en Ia ejecucion de la prestacion a su cargo.

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

¢) Incumplimiento de obligaciones contractuales, por causa atribuible al contratista.

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 Ia

Por incumplimiento de la cldusula anticorrupcién y antisoborno.
Por la presentaciéon de documentacion falsa o inexacta durante Ia ejecucién
contractual.

>0

XVil. OBLIGACION ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO
A la suscripcién del contrato o de la formalizacion de Ia Orden, el Contratista declara y

locadores de servicios o proveedores de servicios del grea usuaria, de la dependencia
encargada de Ig contratacion, actores del proceso de contratacion y/o cualquier servidor



de la entidad contratante, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio
ilicito.

Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas,
participacionistas, integrantes de Jos organos de administracion, apoderados,

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas €n este acapite, durante la
ejecucidn contractual, otorga a Hospital Regional Cusco el derecho de resolver total 0
parcialmente el contrato.

XVIIl. SOLUCION DE CONTROVERSIAS
Todos los conflictos que se deriven de la ejecucion e interpretacion de la presente

contratacion, son resueltos mediante trato directo y conciliacidn.

XIX.  GESTION DE RIESGOS

Firma
Area usuaria o técnica estratégica



FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERiSTICAS_ GENERALES DEL BIEN COMUN o
Denominacién del bien : HARINA DE TRIGO
Denominacion técnica : HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general Es el producto destinado al consumo humano gue se obtiens de
la molienda gradual Y metddica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado Yy germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segln
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina
y/u otros micronutrientes.
2. _CéRACTERiST_ICAS ESP_EC_iFIgAS_ DEL BIEN CEDM_UN_ - R
2.1 Del bien
El alimento debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de trigo
debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o
vivos o en cualquiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para
la salud humana. No se debe obtener a partir de granos fermentados 0 a partir de granos
descompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segun numeral 6.1
de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).
LLa harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:
e S ST — H“‘_“_,_hh_]
CARACTERISTICA ! ESPECIFICACION L REFERENCIA
| CALIDAD
I Humedad | Méximo 15,00 % ||
S , - .
Cenizas, (+5 %) en Maximo 0.75 % . .
| base seca | |
Lo o |
| Acidez, (+10 %), Méximo 0,10 % | |
|
'éif’g;i?:jiodceogl?do El cumplimiento del requisito se debe | |
| sulfirico) ' det?rmmar coqsrderando una humedad de | NTP 205.064:2015 (revisada
g S henlabaina. | el 2020) TRIGO. Harina de
|  Producto  homogéneo, sin  grumos | trigo para consumo humano. |
' considerando la compactacion natural del | Requisitos. 12 Edicion
| Aspecto | envasado y estibado, exento de toda |
! | sustancia vy cuerpc  extrafio a su | '
I S cdalezs,. . |
| Color : Blanco cremoso |
| Caracteristico, sin indicios de rancidez o
|O|Of | N |
. enmohecimiento. |
| : | Reglamento de Ia Ley que
i | dispone la fortificacion de ;
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 | harinas con micronutrientes-
| MICRONUTRIENTES | del documento de Ia referencia. ! Ley N° 28314, aprobado _
| | | mediante Decreto Supremo |
| [ N°012-2006-SA. |
Version 04 Pagina 1 de 3



REFERENCIA

e S B
|

| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION

' | ’ | Reglamento sobre Vigilancia

| . h
' Cumplir con los requisitos establecidos por | Xlimgr(ujtgtsm' Samtag(;bidgese
la Direccion General de Salud Ambiental e Y

inocuidad _ Alimentaria " DiGEsa, | 3Probado ooy e Decreto
autoridad nacional competente! upremo N TOETeA, SUS
| modificatorias  y regulacion

! | | complementaria.

| INOCUIDAD

Precisién 1: Ninguna.

2.2 Envase
Se deben emplear envases de primer uso vy que constituyan suficiente proteccidn para el contenido
del

producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el material

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disef i i

permitir un etiquetado carrecto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

24 Rotulade
El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de Io contemplado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo Ne 007-98-SA, vy sus modificatorias y en el articulo 5 del Reglamento de Ia Ley
que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5% Edicién y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS,
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion; asi mismo, se debe incluir la frase ‘contiene

gluten”, segun el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener |

siguiente informacion minima en idioma espariol:

- nombre del producto;

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

Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1082, Ley de tnocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N 034-2008-AG
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- nombre y direccién del fabricante;

- nhombre, razdn social y direccién del importador, lo que podra figurar en efigueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando e producto o requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o 1a norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- C6digo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando e producto o requiera;

" Pesoneto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen,

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

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

Precisién 5: Ninguna.

26  Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

L !
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : HARINA DE CANIHUA TOSTADA O CARNIHUACO
Denominacion técnica - HARINA DE CANIHUA TOSTADA
Unidad de medida Kilogramo
Descripcion general Es el producto obtenido de los granos de cafihua
(Chenopodium pallidicaule Aellen) procesados {(beneficiados) y
tostados bajo condiciones controladas, que han sido sometidos
a un proceso de molienda, reduciéndolos a determinados
grados de granulometria para los distintos uscs a los que se
destine. Su consumo es directo.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente
(fabricados).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

—

La harina de cafiihua tostada debe provenir de granos de cafiihua procesados (beneficiados)
limpios, sanos, libres de infestacion por insectos y cualquier otra materia extrafia objetable;
asimismo, debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTP 011.452:2019 GRANOS
ANDINOS. Cafiihua en grano. Requisitos. 27 Edicion, segun lo indicado en el numeral 4.1.1. de
la NTP 011.455:2024.

Los aditivos alimentarios y los niveles méximos permitidos utilizados 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 Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Saciales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y
sus modificatorias.

La harina de canihua tostada debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | _ESPECIFICACION =~ | REFERENCIA
CALIDAD |

Requisitos sensoriales T |
Exenta de toda sustancia o CUErpo

Aspecto _extrafio a su naturaleza. ‘
Color Cargctenstlco segun la variedad o
- | ecotipo. - -

Caracteristico de la harina de ‘
cafiihua tostada y debe estar exenta

Olor y sabor de sabores vy oclores exlirafos |
(ejemplo: olores producidos a causa |
de mohos).

— — 1 de mohos). e —{ NTP 011.455:2024 |
Harina homogénea, sin ‘ GRANOS ANDINOS
aglomeraciones (grumos) de Harina de cafihua tostada:

Consistencia ninguna clase, considerando la Requisitos. 22 Edicion
compactacién natural del envasado | q ’
| - - Yy estibado. - -
‘ Requisitos fisicoquimicos ‘
Humedad | M&imo55% |
Proteina (base seca) : Minimo 12 % B
Cenizas (base seca) ‘ ~ Maximo4,5% ‘
Grasa (base seca) 1 Minimo 3,5 %
Acidez (expresado en Maximo 1 % ‘

acido sulfurico)

' Del Documento de Informacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
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| ___CARACTERISTICA | ~~

_ESPEGIFICACION |
| CALIDAD

[
Gelatinizacion ‘ Mayor a 94 %

______}._______

‘ indice de perdxido Menor a 10 mEqg/Kg de grasa

‘ Aflatoxinas ‘ No detectable en 5 ppb
| | |
Cumplir con los requisitos
| establecidos por la  Direccién ‘
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e

‘Inoc:uidad Alimentaria — DIGESA,‘
autoridad nacional competente?.

~ REFERENCIA

| aprobada

modificatorias.

|
Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos
a base de granos y otros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, ‘
mediante
Resolucién Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus |

sobre ‘

Reglamento

Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado
mediante Decreto
Supremo  N° 007-98-SA, |

sSus modificatorias y
regulacion
complementaria.

Norma Sanitaria para la |
Fabricacion de Alimentos
a base de granos y otros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucian Ministerial ‘
N° 451-2006/MINSA, y
sus modificatorias. |

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

caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Harina de caiiihua tostada 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 Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucién

Ministerial N° 711-2002-SA/DM.

2.2 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 compasicién del producto durante
toda su vida dtil, seguin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, vy sus modificatorias.

El tipo y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segdn
lo establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigitancia 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 def producto por envase;
ademas, podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario de! alimento entregado), asi como el tipo
de cerrado; siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de

postores.

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

Decreto Supremo N¢ 034-2008-AG.
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2.3

Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados.
El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo de practicas
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTQS.

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.

24 Rotulado

El rotulado de los envases de harina de cafiihua 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 Resolucion Ministerial

N° 451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asi como en o especificado en la NTP 209.038:2019

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiqguetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn, en la

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 espafiol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditives (indicando su codificacién internacional) gue se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa v cuantitativamente y en
orden decreciente segun las proporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y direccion del fabricante:

- namero de Registro Sanitario;

- fecha de produccion y fecha de vencimiento;

- codigo o clave de Jote;

- 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 ofra 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.
2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.
Precision 5: Ninguna.
2.6 Inserto

No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
"""""" Denominacién del bien . HARINA TOSTADA DE MACA -
Denominacién técnica . HARINA TOSTADA DE MACA
Unidad de medida Kilogramo
Descripcion general Es el producto obtenido de la maca seca (Lepidium meyenii
Walpers y Lepidium peruvianum Chacodn), que ha sido
acondicionada (seleccionada, lavada, desinfectada con o sin
quimicos y con secado adicional), luego tostada a temperaturas
superiores a 60 °C por periodos de tiempos prudenciales y
posterior molienda para ser destinada al consumo humano, sin
la incorparacion de aditivos alimentarios. Su consumo es directo.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente
(fabricados)'.
CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Delbien . -
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. Requisitos. 22 Edicion, segun lo
establecido en el numeral 5 de la NTP 011 181:2014 (revisada el 2024).
Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en la 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 Resolucién  Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
maodificatorias.
La harina tostada de maca debe presentar las siguientes caracteristicas:
{ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
'CAUDAD

| Requisitos fisicos

Materia extrafia Ausencia

Tamafio de particulas | tostada de maca debe pasar por el

Requisitos sensoriales

Por lo menos el 97,0 % de la harina |

tamiz N° 40 (0,425 mm).

Color Puede variar en tonalidades desde el
, marron claro al marrén oscuro. NTP 011.181:2014
— - S —— - (revisada el 2024) MACA.
Sabor Caracteristico, libre de sabores | Harina tostada de maca.
N | indes_eaties. B - | Requisitos. 22 Edicion
Olor paractertstlco, libre de clores |
indeseables.
| Requisitos fisicoquimicos
Humedad Maximo 10,00 %
Proteina (base seca) Mayor a 8,00 %

Fibra cruda (base seca)

Minimo 5,00 %

Méximo 7,00 % 1

Del Documento de Informacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
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[ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

T g
CALIDAD

e

Minimo 3,00 %

Cenizas (base seca) Méximo 6.00 %
3 0

Minimo 0,20 % )

b
Grasa (base seca) Méximo 2.00 %
Carbohidratos (base seca) | Por diferencia
i - - I NT 181:
Calcio (base seca) Minimo 250 mg/100 g (Nre\lzsgj:i; ;3'1 228212') MACA
Fésforo (base seca) Minimo 180 mg/100 g Harina tostada de maca.
] P o | Requisitos. 22 Edicion
Magnesio (base seca) Minimo 75 mg/100 g
| Potasio (base seca) Minimo 1000 mg/100 g
ll Sodio (base seca) Minimo 80 mg/100
Fierro (base seca) Minimo 7 mg/100 g
Zing (base seca) Minimo 2 mg/100 g I
L ' Norma Sanitaria para |a
Gelatinizacion Mayor 2 94 % Fabricacion de Alimentos a
— . - , — base de granos vy otros,
| . . . destinados a Programas
Indice de peroxido Menor a 10 mEq/kg de grasa Sociales de Alimentacion,
__________ N - aprobada mediante
Resolucion  Ministerial  N°
Aflatoxina No detectable en 5 ppb 451-2006/MINSA, y sus

modificatorias.

Reglamento sobre |
Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y

Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 007-98-SA, SUS |

Cumplir con los requisitos establecidos modificatorias y regulacion
por la Direccidon General de Salud | complementaria.

| INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria — | Norma Sanit_aria_para Ia
| DIGESA, autoridad nacional | Eabricacion de Alimentos a
competente?

base de granos y otros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion Ministerial
Ne 451-2006/MINSA, Yy Sus i
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

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

* Segln 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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Eltipo y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos vy Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, vy sus
modificatorias.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, podra indicar el tipo vy material del envase (estas fres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en e Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de
Cerrado; siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postares.

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

2.4  Rotulado
El rotulado de los envases de harina tostada de maca debe cumplir con lo establecido en Ia
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados g
Programas  Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucién  Ministerial
N® 451-2006/MINSA, ¥ sus modificatorias, asi como en Io especificado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, en la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, vy por lo establecido en
el Codex Alimentarius. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafiol:
- nombre del producto:
- declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se

han empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y Cuantitativamente y
en orden decreciente segun las proporciones empleadas;

- peso neto;
- nombre y direccién del fabricante;
- numero de Registro Sanitario;
- fecha de 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: |.a entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las Caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

25 FEtiquetado
Refiérase al numeral 2 4 de la presente Ficha Técnica.
Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.
Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1 CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
~ Denominacion delbien  : HARINA INSTANTANEA DE HABA -
Denominacion téenica - HARINA INSTANTANEA DE HABA
Unidad de medida Kilogramo
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 fino de determinados grados
de granulometria para su uso y consumo directo.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente
(fabricados)'.
CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21  Del bien o
La harina instantanea de haba debe provenir de granos de haba sanos, limpics y deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.024:2014 (revisada el 2019) CEREALES,
LEGUMINOSAS Y PRODUCTOS DERIVADOS. Habas. Requisitos. 3° Edicion, segin lo indicado
en el numeral 4.1.1 de la NTP 106.101:2019.
Los aditivos alimentarios vy los niveles maximos permitidos utilizados en la harina instantanea de
haba se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius yenlo indicado en la Norma Sanitaria
para la Fabricacién 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 instantanea de haba debe presentar las siguientes caracteristicas:
| CARACTERISTICA | ~ ESPECIFICACION | REFERENGIA |
| CALIDAD

Requisitos sensoriales

Polvo homogéneo, libre de grumos |
| considerando la compactacion natural |

—

Aspecto del envasado y estibado, exento de ‘
| toda sustancia o cuerpo extrafio a su |
naturaleza.
Blanco cremoso o dependiendo del
| Color o |
_color del cotiledon.
| Exenta de sabores y olores extrafios,
Olor y sabor como los producidos a causa de mohos |
y/o rancidez.
I T |  — NTP106.101:2019
| Textura Suave al tacto. LEGUMINOSAS. Harina |
Requisitos fisicoquimicos S B ] instantanea de haba. Requisitos.
| Humedad Méximo 5,00 % 1° Edicion |
| Proteinas _ _ Minimo 2_2,00_% B !
| Cenizas Maximo 3,00 % |
| Grasa total Minimo 2,00 %
| ; Srmemdm |
Acidez  (expresado - o
en acido sulfirico) _ Maximo 0,15 %
[ indi |
| Indice ~ de Minimo 94,00 %
| gelatinizacion
| Indice de peroxido __Maximo 10 mEqg/Kg de grasa )
| Aflatoxina No detectable en 5 ppb
' Del Documento de Informacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
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2.2

23

24

CARACTERISTICA | ESPEC|FICACI()N REFERENCIA

| Reglamento sobre Vigilancia A
Control Sanitario de Alimentos vy |
Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA,
i i o i sus modificatorias y regulacion
Cumplir con los requisitos establecidos complementaria.

por la Direccién General de Salud

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria ~ | Norma  Sanitaria  para !a:
DIGESA, autoridad  nacional Fabricacion de Alimentos a base
[ competente? de granos y otros, destinados a

| Programas Sociales de |

| Alimentacion, aprobada |

mediante Resolucién Ministerial
N°451-2006/MINSA, vy sus |
| modificatorias.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a la
harina instantanea de haba segun sus necesidades, siempre 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 la Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucién Ministerial
N° 711-2002-SA/DM.

Envase

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

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado

El rotulado de los envases de harina instantanea de haba 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® 451-2008/MINSA, v sus modificatorias, asi como en lo especificado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién, en la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, y por lo establecido en el
Codex Alimentarius. Debe contener fa siguiente informacion minima en idioma espafiol:

¢ Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5

2.6

nombre del producto;

declaracién 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 segln las proporciones empleadas;

peso neto;

nombre y direccion del fabricante;

numero de Registro Sanitario;

fecha de produccion 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.

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA - HARINA DE 7 SEMILLAS x 5 kg
1. Nombre del producto: Harina de 7 Semillas

2, Descripcion: Mezcla en polvo obtenida de I molienda y combinacién de
granos y semillas seleccionadas (frigo, cebada, maiz, avena, soya, linaza y
ajonjoli}, de color caracteristico, olor y sabor propios, libre de materias extrafias
y contaminantes

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

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

Aspecto: Polvo fino y homogéneo

Color Beige a marrén claro

Aroma Caracteristico, propio de la mezcla de cereales y semillas
Sabor: Caracteristico, sin sabores extrafos

Humedad: < 14 %

Materias extrafias: Ausencia

Impurezas< 0.5 %

6. Requisitos sanitarios para hospital: Registro Sanitario vigente DIGESA.
Etiquetado en esparfiol 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 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. Mantener el
envase bien cerrado después de abrir.

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

?. Presentacién: Bolsa de polietileno grado alimenticio sellada
herméticamente, con peso neto 5 kg. Rotulado conforme a normativa.
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