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FICHA TÉCNICA 
APROBADA 

 
1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN  

Denominación del bien : SAL DE COCINA 
Denominación técnica : SAL PARA CONSUMO HUMANO – SAL DE COCINA 
Unidad de medida : KILOGRAMO 
Descripción general : Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo 

humano, de granulometría grosera, con o sin adición de 
antihumectantes y que cumple con requisitos de calidad e 
inocuidad. 

 
2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN  
2.1. Del bien  

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La 
granulación debe ser uniforme, según indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006. 
 
La sal de cocina podrá contener aditivos alimentarios, según lo indicado en la legislación nacional 
vigente, según se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006. 
 
La sal de cocina debe cumplir con las siguientes características: 
 

 CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

CALIDAD 

Requisitos sensoriales 

NTP 209.015:2006 SAL 
PARA CONSUMO 
HUMANO. 2ª Edición 

Aspecto 
Granulosos y libre de sustancias 
extrañas visibles 

Color Blanco 

Olor Inodoro 

Sabor Salado característico 

Requisitos físico químicos 

1. Humedad Máximo 0,5%  

2. Pureza  Mínimo 99,1% 

3. Granulometría: debe pasar 

 Tamiz ITINTEC 2,00 mm (N° 10): 
Mínimo 75% 

 Tamiz ITINTEC 177 µm (N° 80): 
Máximo 30% 

4. Sustancias 
Impermeabilizantes totales 
agregadas  

 
Máximo 1,0% 
 

5. Impurezas 

- Impurezas insolubles en 
agua 

Máximo 0,15% 

- Sulfato (SO4) Máximo 0,4% 

- Calcio (Ca++) Máximo 0,2% 

- Magnesio (Mg++) Máximo 0,2% 

- Cadmio (Cd) Máximo 0,5 mg/Kg 

- Cobre (Cu) Máximo 2,0 mg/Kg 

- Arsénico (As) Máximo 0,5 mg/Kg 

- Mercurio (Hg) Máximo 0,1 mg/Kg 

- Hierro (Fe) Máximo 10 mg/Kg 

- Bario (Ba++) Exenta 

- Materia nitrogenadas Exenta 

- Boratos Exenta 

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

Plomo (Pb) Máximo 1,0 mg/Kg 
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 CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

PRESENTES EN LOS 
ALIMENTOS Y PIENSOS 

Yodo 
(para asegurar la proporción de 
yodo, en el procesamiento de la sal 
se utilizará el yodato de potasio) 

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

Reglamento del Decreto 
Ley N° 17387, Fijan los 
tipos de sal para expendio 
al público en el territorio 
nacional, aprobado por 
Decreto Supremo N° 
00223-71-SA, y su 
modificatoria. 

Flúor  
(en forma de fluoruro de sodio o su 
equivalente en cualesquiera de las 
sales de flúor autorizadas a usar) 

200 miligramos de fluoruro de sodio 
por kilogramo de sal (200 ppm) 

Aprueban normas para la 
adición del flúor a la sal de 
consumo humano, 
aprobada mediante 
Resolución Ministerial N° 
0131-85-SA-DVM. 

INOCUIDAD  

Cumplir con los requisitos 
establecidos por la Dirección General 
de Salud Ambiental e Inocuidad 
Alimentaria – DIGESA, autoridad 
nacional competente1. 

Reglamento sobre 
Vigilancia y Control 
Sanitario de Alimentos y 
Bebidas, aprobado 
mediante Decreto 
Supremo Nº 007-98-SA, 
sus modificatorias y 
regulación 
complementaria. 

 
Precisión 1: Ninguna 
 
2.2. 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 composición del producto durante toda 
su vida útil, según el artículo 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, según lo establecido en los 
artículos 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.  
 

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá 
indicar las características del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre que se 
haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores. 
 
2.3. Rotulado 

El rotulado de los envases debe cumplir con lo dispuesto en el artículo 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 etiquetado de 
preenvases. 5ª Edición, además de lo señalado en el numeral 11 de la NTP 209.015:2006:   
 
- nombre del producto; 
- declaración de los ingredientes; 
- nombre y dirección del fabricante; 
- nombre, razón social y dirección del importador, lo que podrá figurar en etiqueta adicional; 
- número de Registro Sanitario; 
- fecha de vencimiento; 
- código o clave de lote; 
- el contenido de yodo y flúor expresado en ppm; 

                                                           
1 Según artículo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo Nº 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante 

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.   
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- país de fabricación; 
- contenido neto del producto expresado en kilogramos; 
- condiciones especiales de conservación: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de 

la luz”. 
 

Precisión 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La 
información adicional que se solicite no puede modificar las características del bien descritas en 
numeral 2.1 de la presente ficha técnica. 
 
2.4. Inserto 

No aplica.  
 

Precisión 4: No aplica. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


