FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : HARINA INSTANTANEA DE MAIZ AMILACEO
Denominacion técnica : HARINA EXTRUIDA DE MAIiZ AMILACEO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es el producto obtenido a partir de granos de maiz amilaceo (Zea
mays L. var. amilacea) limpios, que han pasado por un proceso
de molienda y posterior extrusion, seguido de un proceso de
molienda, de uso y consumo directo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Los granos de maiz de los que se obtenga la harina deben estar sanos y limpios; asimismo,
deben cumplir con los requisitos establecidos en la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019)
CEREALES Y LEGUMINOSAS. Maiz amilaceo. Grano seco. Definiciones, clasificacion y
requisitos. 22 Edicion, segun lo establecido en el numeral 4.1.1 de la NTP 205.079:2019.

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

La harina extruida de maiz amilaceo debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos Sensoriales
Polvo homogéneo, libre de grumos
considerando la compactacién natural
Aspecto del envasado y estibado, exento de
;oaciﬁrzlt:aszt:nma O cuerpo extrano a su NTP , 205.079:2019 MAIZ
- - - AMILACEO. Harina extruida de
Blanco a crema, incluso lila a morado o . - . -
. maiz amilaceo. Requisitos. 1
Color de acuerdo al color correspondiente del Edici6
; . icion
pericarpio del grano.
Exenta de sabores y olores extranos,
Olor y Sabor como los producidos a causa de mohos
y/o rancidez.
Textura Suave al tacto

Requisitos fisico quimicos

Humedad

Menor o igual a 5%

Acidez (expresada
como acido
sulfarico)

Maximo 0,15%

Gelatinizacion

Mayor a 94%

indice de peréxido

Menor a 10 mEq/kg de grasa

Norma Sanitaria para Ila
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

Aflatoxina No detectable en 5 ppb modificatorias.
Reglamento sobre Vigilancia y
Cumplir con los requisitos establecidos | Control Sanitario de Alimentos y
por la Direccion General de Salud | Bebidas aprobado mediante
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria — | Decreto Supremo N° 007-98-SA,

DIGESA,
competente’.

autoridad nacional

sus modificatorias y regulaciéon
complementaria.

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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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

Precision 1: La entidad convocante podra precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato) que se agreguen vitaminas y minerales a la harina
extruida de maiz amilaceo segun requisitos establecidos por la autoridad competente, siempre que se
haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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 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 modificatorias.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase y/o embalaje.
Ademas, podréa indicar las caracteristicas del envase y/o embalaje, tales como: material y tipo de
cerrado, entre otras, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

2.3.

Rotulado

El rétulo debe cumplir con lo establecido en la Norma Sanitaria para la Fabricaciéon de Alimentos
a base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante
Resolucién Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asi como en lo especificado en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion, NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y por lo
establecido en el Codex Alimentarius. Debe contener la siguiente informacién minima:

- nombre del producto;

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

- peso neto;

- nombre y direccién del fabricante;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de produccién y fecha de vencimiento;

- codigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion;

- instrucciones para el uso;

- valor nutricional por 100 gramos de producto.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién 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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