Requerimiento

Especificaciones Técnicas

6rgano y/o Unidad Organica SUB-GERENCIA DE DEMUNA Y OMAPED
(OMAPED)

Actividad del POI: GESTION ADMINISTRATIVA

Denominacién de la contratacién: ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA CONSUMO
HUMANO PARA LA OFICINA DE OMAPED

l. FINALIDAD PUBLICA

La adquisicion de los bienes tiene por finalidad brindar entrega de los presentes a las
madres con discapacidad del Distrito de Churcampa, por la celebracién del “DIA DE LA
MADRE - CHURCAMPA - 2025".

il OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Objetivo General

Cumplir con la entrega de alimentos por la Celebracion del “DIA DE LA MADRE CHURCAMPA
- 2025” y asf Honrar y reconocer el papel fundamental que las madres con Discapacidad
desempefian en la sociedad, en la familia y en la comunidad.

Objetivos Especificos
Buscar y demostrar el agradecimiento y el amor hacia las madres, destacando su esfuerzo,
%:.\\gedicocién y amor incondicional hacia sus hijos.

)42} M. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

/f 3.1 Descripcién de los bienes a contratar

; Unidad de

ite Cantidad Descripcién del bien ’ Ficha Técnica
medida
1 Litro 170 ACEITE VEGETAL COMESTIBLE | Aprobada
2 Kg 150 FIDEOS CORTO (CORTADO) | Aprobado
3 Kg 180 ARROZ SUPERIOR | Aprobado
4 Kg 170 ' AZUCAR RUBIA DOMESTICA | Aprobado
. e a5 QT]U;; ;N FILETE EN ACEITE VEGETAL | F——
6 Kg 150  SAL DE MESA | Aprobado

3.2 Caracteristicas técnicas
Refieren a las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales que definen un producto
alimenticio, incluyendo su composicidn, estado fisico, propiedades nutricionales, y
caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, textura). Estas caracteristicas son
esenciales para comprender la calidad del alimento, su comportamiento durante el
almacenamiento y procesamiento, y su idoneidad para el consumo humano
incluyendo las
Informaciones esenciales como de los alimentos:

Nombre del producto.

Lista de ingredientes.

Informaciones nutricionales.

Tamafio de la porcion.

L]




3.3

3.4

Iv.
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V.

Valor energético.

Informaciones scbre alérgenos.
Fecha de validez.

Instrucciones de almacenamiento.

Condiciones de operacion

Las condiciones de operacién de los alimentos involucran higiene personal, impieza
del enforno, correcta preparacion, almacenamiento y manejo de los alimentos para
asegurar su seguridad y calidad. Esto incluye practicas como lavarse las manos,
mantener limpios los utensilios y superficies de tfrabajo, evitar la contaminaciéon
cruzada, cocinar a temperaturas adecuadas y mantener la cadena de frio.

Embalaje y rotulado. -
El embalgje v rotulado serd de acuerdo con la Ficha Técnica aprobada mediante

la RESOLUCION JEFATURAL N° 000156-2024-PERU COMPRAS-JEFATURA para ARVEJA
PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA:

REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS.

Ley N° 32185, que aprueba el Presupuesto del Sector PUblico para el afio fiscal 2025.
Ley N° 26771, gue regula la prohibicion de ejercer la facultad de nombramiento y
contratacion de personal en el sector publico en caso de parentesco y normas
complementarias.

Ley N° 27815, Ley del Cédigo de Efica de la Funcién Publica, su reglamento y
modificatorias.

Decreto Legislativo N° 1440, Decreto Legislative del Sistemma Nacional de
Presupuesto Publico

Decreto Legislativo N° 295, Codigo Civil, y sus modificatorias.

Resolucion de Superintendencia N° 007-99/SUNAT, Reglamento de Comprobantes
de Pago, modificatorias y ampliatorias

Ley N° 32049 - Ley general de contrataciones publicas y modificatorias.

Ley N° 27444 Ley del procedimiento Administrativo General.

Directiva N° 001-2024-MPCH/SGL.

Reglamento Sobre Vigilancia Y Control Sanitario De Alimentos Y Bebidas, Aprobado
Mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, Y Sus Maodificatorias.

Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, Aprobado Mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG Y Sus Maodificatorias.

ACONDICIONAMIENTO Y MONTAE. (DE CORRESPONDER)

NO CORRESPONDE
VI GARANTIA COMERCIAL
NO CORRESPONDE
VIl.  REQUISITOS DEL PERSONAL

7.1. PERFIL DE PROVEEDORES

» Podrdn presentarse como personas naturales y/o juridicas
Ruc activo y habido.

RNP vigente,

Empresas del giro de negocios

No tener impedimentos para contratar con el Estado.

» Tener CCl para el pago

VY Y VY

Vii. LUGARY PLAZO DE EJECUCION
8.1. Lugar: Los bienes serdn entregados en el Almacén Central de la Municipalidad

Provincial de Churcampa- Jr. 02 de mayo S/N, de lunes a viernes y en el siguiente
horario de atencién: 08:00 a.m. a 13:00 p.m. y 14:30 p.m. a 17:30 p.m.
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8.2. Plazo: El plazo de entrega es de un (1) dia calendario, contabilizados a partir del
dia siguiente de la nofificacién de la orden de compra, salvo excepcion previo
sustento y coordinacion.

1X. CONFORMIDAD:
La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 144
del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Confrataciones PUblicas. La recepcién
sera otorgada por el drea de almacén y la conformidad serd otorgada por Gerencia de
Desarrollo Social y Servicios PUblicos en el plazo maximo de siete (7) dias computados desde
el dia siguiente de producida la recepcion.
De existir observaciones la entidad las comunicara al contratista indicando claramente el
sentido de estas, otorgdndole un plazo para subsanar no menor de dos (02) ni mayor de
ocho (08) dias dependiendo de la complejidad o sofisticacién de las subsanaciones a
realizar.
RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA
(El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos del servicio
ofertado por un plazo no menor de un (01) afio, contado a partir de la conformidad
otorgada poer la Entidad).

X. PENALIDADES (Obligatorio)

10.1. Pendalidad por Mora en la ejecucién de la prestacién:
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucién de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad le aplica automdaticamente una penalidad por mora por cada dia
de atraso.
La pendalidad se aplica automdticamente y se calcula de acuerdo a la siguiente formula:
Penalidad diaria = 0.10 x monto

F x plazo en dias

Donde F tiene los siguientes valores:

a) Para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias, para bienes, servicios en general,

consultorias y ejecucion de obras: F = 0.40.

b) Para plazos mayores a sesenta {60) dias:
b.1) Para bienes, servicios y consultorias: F = 0.25.
b.2) Para obras: F=0.15

. %\ Tanto el monto como el plazo se refieren, segin corresponda, a la ejecucién total del
;= 7 servicio o a la obligacién parcial, de ser el caso, que fuera materia de retraso.
i1 Se considera justificado el retraso, cuando el contratista acredite, de modo objetivamente

sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no le resulta imputable.
En este Ultimo caso la calificacion del retraso como justificado por parte de la entidad no
da lugar al pagoe de gastos generales ni costos directos de ningun tipo, conforme al numeral
120.4 del articulo 120 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones
PUblicas, aprobado por Decreto Supremo N°® 009-2025-EF.
OTRAS PENALIDADES
No corresponde

XI. RESOLUCION DEL CONTRATO
Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral
68.1 del articulo 68 de la Ley N° 32049, Ley General de Contrataciones PUblicas.
De encontrarse en alguno de los supuestos de resolucion del confrafo, LAS PARTES
procederan de acuerdo con lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
009-2025-EF.

XIl. CLAUSULA DE CUMPLIMIENTO
Son causales de resoluciéon de contrate la presentacién con informacidn inexacta o falsa
de la Declaracion Jurada de Prohibiciones e Incompatibilidades a que se hace referencia
en la Ley de prevencion y mitigaciéon del conflicto de intereses en el acceso y salida de
personal del servicio publico. Asimismo, en caso se incumpla con los impedimentos
sefialados en el articulo 5 de dicha ley se aplicard la inhabilitacién por cinco afios para
confratar o prestar servicios al Estado, bajo cualquier modalidad.

Xll.  CLAUSULA GESTION DE RIESGOS
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Las partes realizan la gestidn 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 suU impacto durante Ia
gjecucion contractual, considerando la finalidad piblica de la contratacion.

XIV. CLAUSULA ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO
A la suscripcion de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber
ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningin pago o enfrega de cualquier
beneficio o incentivo ilegal, de manera directa o indirecta, a los evaluadores del
proceso de contratacion o cualquier servidor de la ENTIDAD.
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
© dar regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualguier beneficio o incentivo ilegal,
directa o indirectamente, a funcionarios publicos, servidores publicos, locadores de
servicios © proveedores de servicios del drea usuaria, de la dependencia encargada de
la contratacion, actores del proceso de contratacién y/o cualquier servidor de la
ENTIDAD, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito. En esa
linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal
necesarias para asegurar que no se practiquen los actos previamente sefialados.
Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las
autoridades competentes los actos de comupcidn o de inconducta funcional de los
cuales tuviera conocimiento durante la ejecucion del contrato con la ENTIDAD.
Tratdndose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas,
participacioncitas, infegrantes de los érganos de administracién, apoderados,
represenfantes legales, funcionarios, asesores o cualquier persona vinculada a la
persona juridica que representa; comprometiéndose a informarles sobre los alcances
de las obligaciones asumidas en virtud del presente contrato.
Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta clausula, durante
la ejecucion contractual, otorga a la ENTIDAD el derecho de resolver total o parcialmente
el contfrato. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario de
los catdlogos electrdnicos de acuerdo marco, el incumplimiento de la presente cldusula
conllevara que sea excluido de los Catdlogos Electrénicos de Acuerdo Marco. En ningin
caso, dichas medidas impiden el inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a
que hubiera lugar. )

XV.  CLAUSULA SOLUCION DE CONTROVERSIAS
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucién del contrato se
resuelven mediante conciliacion.
Cualguiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacién dentro del plazo de
caducidad correspondiente, segin lo sefialado en el articulo 82 de la Ley N° 32069, Ley
General de Contrataciones Piblicas, sin perjuicio de recurrir al arbitragje, en caso no se
llegue a un acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias
sobre nulidad del contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LITRO

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

especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo para el consumo humano.
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los

numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3

de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

Impurezas insolubles

Maximo 0,05 % m/m

Contenido de jabon

Maximo 0,005 % m/m

Hierro (Fe)

Méaximo 2,5 mg/kg

Cobre (Cu)

Maximo 0,1 mg/kg

indice de acido

Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

indice de peroxido

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color El  caracteristico del producto
designado.
Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores extrafios o rancios.
Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2 % m/m CXS 19-1981 (2021)

NORMA PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS POR
NORMAS INDIVIDUALES

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

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

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

Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3

2.4

2.5

2.6

T

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

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado

El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segun el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquelado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion. Debe contener la siguiente informacion minima
en idioma espanol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

- contenido en litros, del producto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra 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.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : FIDEOS CORTOS (CORTADOQOS)
Denominacidn técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es la pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo

Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla), o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamano y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension y cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequenos que los largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los fideos cortos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda
Técnica.

Los fideos 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
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100 g
rumedad B s ‘::;‘i?gg;as Aplwsiny NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable Maximo 0,46% de 4cido lactico HUMANC. Requisies. 27

(se expresara como porcentaje EQ|C|9n, y su Corrigenda
de acido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo i

de 14 g/100 g de humedad) indicado) ’1\'.252%05#9\]30%%081 6C/>C!T=|DEOS

- PARA CONSUMO HUMANO.
Color Caracteristico Requisitos.  CORRIGENDA
| TECNICA 1. 12 Edicion

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

Reglamento scbre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y Control Sanitario de
establecidos por la Direccion | Alimentos y Bebidas,

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria — Digesa, | Supremo N° 007-98-SA, sus
autoridad nacional competente’. modificatorias y regulacion

complementaria.

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

lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado”, “canuto liso”, “tornillo”, “coditos

codito liso”, “municion,” “caracol’, etc.

rallado”,

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

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

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 madificatorias.

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

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicidon, segln lo
senalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Carrigenda Técnica.

El rotulado 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, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

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

Precision 3: La entidad debera indicar en las bases otra informacidon que considere deba estar rotulada.
La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARROZ PILADO SUPERIOR

Denominacion técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la
especie Oryza satliva L. del que se han eliminado, parcial o totalmente,
por elaboracion, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

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

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

— Estar exento de sabores y olores
extranos.

— Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos) que

Requisitos especificos vy representen un peligro para la

generales salud humana.

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

— Estar exento de felén y polvillo.

La clase se debe asignar cuando por
lo menos el 80 % de los granos (en
masa), estan dentro de los limites de
la clase correspondiente, y no mas

del 20 % (en masa), son mezcla con NTP 205.011:2023 ARROZ
cultivares de clases contrastantes. Arroz elaborado. Requisitos.

Clase y longitud Clase Longitud del grano 42 Edicion
entero
Largo De 6,6 mm o mas
Medang | D&821mo s, per
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Grado (tolerancias)
Granos rojos Maximo 0,5 %
Granos tizosos totales Maximo 4 %
S;f;:fé oses Méximo 10 %
Granos danados Maximo 0,5 %
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+  CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Mezcla varietal Méximo 5.0 %

contrastante
Materia extrana
(Se considera solo materia §
odiafia orgnica, Mo Méximo 0.25 % NTP 205.011:2023 ARROZ.
se permite la presencia g e AI'FOZ elaboradO. RGQUISItOS.
de  materias  extrafias 42 Edicion
inorgénicas)
Granos quebrados Maximo 15 %
Granos inmaduros Maximo 0,05 %
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y  Control  Sanitario de
establecidos por la Direccion General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente!. modificatorias vy  regulacién

complementaria.

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

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

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

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

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

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

' 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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2.4

2.5

2.6

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

En el rotulado de los envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir
con lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8% Edicion, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 5% Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacion minima en idioma espariol:

— nombre del producto;

— grado del arroz;

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

— nombre y direccion del fabricante;

— nombre, razdn social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

— numero de Registro Sanitario;

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

— codigo o clave del lote;

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

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

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

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

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
- KILOGRAMO

. Es el producto sdlido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cana de azucar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El azucar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y olor
caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos, arena,
tierra u otras impurezas que indiquen
una manipulacion defectuosa del
producto.

Polarizacion a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Humedad

Maximo 0,40 g/100 g

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,50 g/100 g

Color a 420 nm

Maximo 3500 Ul

Azlcares reductores

Maximo 0,70 g/100 g

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

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

El factor de seguridad se determina
mediante la siguiente ecuacion:

F = %Humedad
100 - °Pol

NTP 207.007:2023 AZUCAR.
Azlucar rubia. Requisitos.
52 Edicion

INOCUIDAD

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

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

complementarias.

—

Precision 1: Ninguna.

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

Supremo N°® 034-2008-AG.
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2.3

2.4

2.5

2.6

Envase

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

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado

El rotulado de los envases del azucar rubia doméstica debe cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.
22 Edicién. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

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

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien :

Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

NETO DE 170 g

ENVASE DE PESO NETODE 170 g
: LATA

. Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus tonggol,
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o ligquido de
gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han
sido sometidos a esterilizacion comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO

: CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN

2.1 Del bien

El filete de atun es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica el numeral 3.3 de la

NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El tamafio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segun corresponda, segun lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el

2016).

El filete de atlin en aceite vegetal debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION |

REFERENCIA

CALIDAD

Factores de calidad

Un lote de conserva de filete de atin en
aceite vegetal debe cumplir con todos los
requisitos de esta Ficha Técnica, y los
defectos que presenten se deben encontrar
dentro de las siguientes tolerancias:

— El'  ndmero total de unidades
defectuosas no debe ser mayor que el
numero de aceptacién (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de
6,5;

— el numero total de unidades de muestra
que no se ajustan a la forma de
presentacion (filete) no debe ser mayor
que el numero de aceptacion (c) de un
plan de muestreo apropiado con un
NCA de 6,5;

- el peso neto promedio o el peso
escurrido promedio, segun
corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
inferiores al peso declarado, siempre
qgue ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso
excesivo.

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y
BONITO EN CONSERVA.
3?2 Edicion
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- CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Defectos

Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente
cualquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente

Materias extranas

Cualquier materia presente en la unidad de
muestra que no provenga del pescado o
del medio de envasado, que no constituya
un peligro para la salud humana, y se
reconozca facilmente a simple vista o se
detecte mediante cualquier método, incluso
mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacion e higiene.

Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por oclores
o sabores objetables persistentes e
inconfundibles que sean signo de
descomposicion o ranciedad.

Textura

— Carne excesivamente blanda no
caracteristica de las especies que
componen el producto.

— Carne excesivamente dura no
caracteristica de las especies que
componen el producto.

— Presencia de orificios en la carne en
mas del 5% del contenido escurrido.

Alteraciones del color

Una wunidad de muestra con claras
alteraciones del color que sean signo de
descomposicion o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenido escurrido.

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mm
de longitud.

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y BONITO
EN CONSERVA, 32 Edicion

Presencia de
parasitos visibles

Ausencia

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos

pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion, aprobado
mediante Resolucion de
Direccién Ejecutiva N° 057-
2016-SANIPES-DE, vy su
modificatoria.

Contenido del envase

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

NTP 204.002:2011
(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PESCADO. Clasificacion
de acuerdo a la
presentacion del contenido.
22 Edicion
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* CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y acuicolas para
INOCUIDAD el Organismo Nacional de Sanidad | mercado nacional y de

Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exportacion, aprobado
competente’. mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias toxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiologico de la contaminacion, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacion, segun lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segun indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segun lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacion, aprobado mediante Resclucion de Direccién Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envase,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del
envase y/o embalaje, el tipo de cerrado (tapa simple o abrefacil) y la forma del envase (como tall,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases de filete de atin en aceite vegetal deben estar etiquetados? y contener como
minimo la siguiente informacion, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

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

— nombre comun, cuando difiera de la denominacién del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiologico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacion o produccion;

)]

Segun los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30083, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N* 1402.

Las mercancias que sean etiguetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE ylo sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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- si el producto es perecible:

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

- fecha de produccion;

- contenido neto del producto hidrobioldgico;

— peso drenado o escurrido;

— en caso el producto hidrobiolégico contenga algin insumo o materia prima que represente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Codigo de Proteccién y Defensa del Consumidor;

- listado de ingredientes vy aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

- identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

-~ nombre o razon social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda; codigo de habilitacién o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

- instrucciones para su uso;

- numero de registro sanitario del producto hidrobiolégico, segun corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de
promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo establecido en el Manual indicado.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacioén del bien :
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

SAL DE MESA

refinada,

establecidos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

: SAL PARA CONSUMO HUMANO — SAL DE MESA
: KILOGRAMO
: Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano,
de granulometria uniforme, con o sin
antihumectantes que aseguren su conservacion por un periodo minimo
de seis meses y que cumple con los requisitos de calidad e inocuidad

adicion de

2.1 Del bien

La sal de mesa debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La

granulacion debe ser uniforme, segun indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de mesa podra contener aditivos alimentarios, segun lo indicado en la legislacion nacional

vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:20086.

La sal de mesa debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Granuloso, fino, uniforme, libre

Aspecte de sustancias extrafias visibles.
Color Blanco

Olor Inodoro

Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico quimicos

Humedad

Maximo 0,5 %

Pureza

Minimo 99,1 %

Granulometria: debe pasar

— Tamiz ITINTEC 595 um
(N° 30): Minimo 80 %

— Tamiz ITINTEC 177 pum
(N° 80): Maximo 20 %

Sustancias
Impermeabilizantes totales
agregadas

Maximo 1,0 %

Impurezas
Impurezas insolubles en Maximo 0.10 %
agua
Sulfato (SO4) Maximo 0,3 %
Calcio (Ca*™) Maximo 0,15 %

Magnesio (Mg**)

Maximo 0,15 %

NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 27 Edicion

Cadmio (Cd) Maximo 0,5 mg/Kg
Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
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* CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Arsénico (As)

Maximo 0,5 mg/Kg

Mercurio (Hg)

Maximo 0,1 mg/Kg

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

Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, estaran
referidos y estaran dados en base seca.

NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 22 Edicion

CXS 193-1995 (2023) NORMA

(para asegurar la proporcion de
yodo, en el procesamiento de la
sal se utilizard el yodato de
potasio)

30 a 40 ppm (0 mg/Kg de sal)

GENERAL PARA LOS
Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamento del Decreto Ley
Yodo N¢ 17387, Fijan Ios. tipos
de sal para expendio al

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

INOCUIDAD

establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e

Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, autoridad nacional
competente’.

Fltior Aprueban normas para la
(en forma de fluoruro de sodio o 200 miligramos de fluoruro de | adicion del flior a la sal de
su equivalente en cualesquiera de sodio por kilogramo de sal | consumo humano, aprobada
las sales de flior autorizadas a | (200 ppm) mediante Resolucion Ministerial
usar) N°® 0131-85-SA-DVM.

Cumplir con los requisitos | Reglamento sobre Vigilancia vy

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

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

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

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

modificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, 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

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

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3

24

2.5

2.6

cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

Embalaje

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

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

Rotulado

El rotulado de los envases de la sal de mesa debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus modificatorias, en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5% Edicién, ademas de lo sefalado en el numeral 11 de la
NTP 209.015:2006. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafriol:

— 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, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

— numero de Registro Sanitario;

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

— codigo o clave del lote;

- el contenido de yodo y fltior expresado en ppm por kg de sal;

— pais de fabricacion;

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— condiciones especiales de conservacion: "Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de la
luz".

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

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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