FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacidn técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LITRO

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

especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Es el aceite vegetal comestibie

y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.

Podran contener pequefas cantidades de otros lipidos, tales como fosfalidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturaimente presentes en los aceites, segln indican los
numerates 1 y 2 de ia norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible

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

El aceite vegetal comestibie debe presentar las siguientes caracteristicas:

podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3

CARACTERISTICA ESPECIFICACION
CALIDAD
Color El ' caracteristico  del producto
designado
Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de

olores y sabores extraiios o rancios

Materia vaolatit a 105 °C

Maximo 0,2% m/m

Impurezas insolubles

Maximo 0,05% m/m

Contenido de jabon

Maximo 0,005% m/m

Hierro (Fe)

Maximo 2,5 mg/kg

Cobre (Cu)

Maximo 0,1 mglkg

indice de acido

Maximo 0,6 mg de KOH/g de acelte

indice de peréxido

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
activolkg de aceite

CXS

19-1981
NORMA PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS POR
NORMAS INDIVIDUALES

(2021)

iINOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Direccion Genera! de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria —
DIGESA, Autoridad Nacional
competente?,

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto
Suprermo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
complémentaria.

Precisién 1: Ninguna.

2.2, Envase ylo embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puegian 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
1

Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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vida 0til, segan el articuio 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus modificatorias. .

El envase debe corresponder al autorizado en ¢! 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 Suprema N° 007-98-SA y sus modificatorias.

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

2.3. 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 efiguetado de preenvases. 53 Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion:

- 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 podré figurar en etiqueta adicional;

. - numero de registro sanitario;

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

- cédigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la uz";

- contenido en litros, del producto envasado.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacién 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.

Version 156 Pagina 2 de 2




[

FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominagion del bien : ARROZ PILADO SUPERIOR
Denominacion técnica : ARROZ ELABORADO GRADQ 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO .
Descripcion general : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente, por elaboracion, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El arroz pitado superior, debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun iNgERE
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2021.

El arroz pilado superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ' ESPECIFICACION
CALIDAD

Ei arroz pilado debe:

- Estar exento de sabores y clores extraiios.

- Estar exento de suciedad (impurezas de

. Regquisit i origen animal, incluidos insectos muertos)
ese;euc'?r:czss generaies y que representen un peligro para.la salud
humana.

- No debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisiologicos;
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 denftro

de los limites de la clase correspondiente, y no

mas del 20% (en masa), son mezcla con

cultivares de clases contrastantes

Clase y longitud Longitud del grano
Clase entero
Largo De 6,6 mm o mas NTP 205.011:2021
Mediano De 8,2 mm 0 mas, pero ARROZ. Arroz elaborado.
menos de 6,6 mm Requisitos. 32 Edicion
Corto Menos de 6,2 mm
. Contenido de humedad Maximo 14%
Grado (tolerancias)
- Granos rojos Maximo 0,5%
- Granos tizosos totales Maximo 4%
- Granos tizosos "
parciales Maximo 10%
- Granos dafados Maximo 0,5%
- Mezcla varietal -
contrastante Maximo 5,0%
- Materia extrafia Maximo 0.25%
(Se considera solo materia !
exirafia_organica. No se
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
permite la presencia de
malerias extrafias
inorgdnicas)
- Granos quebrados Maximo 15%
- Granos inmaduros Maximo 0,05%
Reglamento sobre

Vigilancia y Control

Cumplir con los requisitos establecidos por la garb\!tdario de Arimentt?: dg.
Direccion General de Salud Ambiental e | B€PI0as, apro

INOCUIDAD : ; o : mediante Decreto
lnoc‘:uudad Allmentar:a DIGESA, autoridad Supremo N° 007- 98-SA,
nacional competente .

sus  modificatorias vy
regutacion
complementarnia.

Precision 1: La entidad convocante deberé precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma dei contrato) la clase de arroz requerido, segun lo establecido en la
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Aoz pilado superior largo, arroz pilado superior medianc o arroz
pilade superior corto,

2.2. Envase y/o embalaje
. El envase gue contiene el producto debe ser de material inocuo, estar fibre de susta
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidag
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durant
vida (til, segtn el artfculo 118 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Ali
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en ios
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentas y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

El arroz pilado superior debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la NTP
399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1. Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicion, y su Cormigenda Teécnica? 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 aj producto sustancias toxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican ios numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ef peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar

las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
. . que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado superior, 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 madificatorias, debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y !a NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5* Edicién. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segun el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2021:

- nombre comercial (arroz pilado superior);
- tipo de arroz (arroz pilado);

! Seguin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de tnocuidad de ios Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion
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- grado del arroz;
- pais de origen.

Precisiéon 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién 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

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

: KILOGRAMO

: Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo dela
cafia de azucar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, estd constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2.1. Del bien

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFEREN

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y
olor caracteristico.

Aspecto

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

Polarizacion a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Humedad

Maximo 0,40% m/m

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,50% m/m

Color a2 420 nm

" NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Méximo 3500 U AzGcar rubia. Requisitos. 4°

Azicares reductores

Edicion
Maximo 0,70% m/m

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

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

Ef factor de seguridad se
determina mediante la siguiente

ecuacion:

F=%Humedad .

100 - “Pol
Cumpiir con los requisitos | Reglamento sobre Vigilancia
establecidos por la Direccion | y Control Sanitario de
General de Salud Ambiental e | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria — | aprobado mediante Decreto
DIGESA, la autoridad nacionai | Supremo N° 007-98-SA, sus
competente?. modificatorias y regulacion

complementarias.

! Segun arliculo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N” 034-2008-AG.
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Precisién 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 composicién del producto duran?e toda su
vida Gtil, segan el articulo 118 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentos Y
Bebidas aprobade 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, 118y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase no debe alterar las caracteristicas del producto y debe preservar las mismas durante su
transporte y almacenamiento, segdn lo indica el numeral 8.1 de la NTP 207.007:2015.

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

2.3. Rotulado

El rotulado de la Azicar rubia domeéstica debe cumplir con lo indicado en el articulo
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobadg %
Decreto Supremo N°® 007-98-SA, vy sus modificatorias, y las disposiciones t_aspec‘
numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR[RY
Edician;

- nombre de! producto; %

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

- hombre y direccion del fabricante;

= nombre, razén social y direccién del importador, lo que podr4 figurar en etiqueta adicional,

= nimero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a io 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 producio envasado,

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ofra 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.

Precisidn 4: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: FIDEOS CORTOS {CORTADOS)

: PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO

: KILOGRAMO

. Es la pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo
Néapoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla), o Bologna {pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafio y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension ¥y cuye contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequefios que los largos.

2. __CARACTERISTICAS ESPECIEICAS DEL BIEN

Del bien

Los fideos cortos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos

mMuertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un pelig
la salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segin lo indicado endd
del Reglamento de Ia Ley N°
micronutrientes”, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2008-SA.

Los fideos cortas deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

28314 “Ley que dispone Ia fortificacion de P

[ CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Humedad

Méximo 14,0 g/100 g

(Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)

Acidez titulable
(se expresard como porcentaje

Maximo 0,46% de Acido lactico NTP 206.010:2016 PASTAS

de 4cido lactico v sobre la base (se tolera 10 % sobre ef valor maximo O FIDEOS PARA C.C.)NSUMO
de 14 g/100 g de humedad) indicado) HUMANO. Requisitos. 2=
& Edician
Color Caracteristico
Caracterfstico ai producto. Libre de
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.
Reglamento sobre Vigilancia
Cumpiir  con los requisitos |y Control  Sanitario  de
establecidos por la Direccién Alimentos ¥ Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto

Inocuidad Alimentaria — DIGESA,
autoridad nacional competente?,

Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacian
complementaria.

Pret_:isién 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccisn especifica, especificaciones
lecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el tipo de fideos cortos requerido, de acuerdo con lo
disponible en e mercado, por ejemnplo: fideos cortos “canuto”, “tornillo”, “coditos”, “municion,” “caracof”,

etc.

? Segun articulo 12 de! Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de Jos Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase y/o embalaje _ _ _
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre gle su§tan0|as que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que pueda_n le'lfectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que manfenga la calidad sanitaria y cqmpos:cmn_del producto durapte_ toda
su vida (til, segln el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sqnltarlo_ de
Alimentos vy Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segt’m_lo 93tablec}do enlos
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sa_mtano _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, especiﬂcacione§
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar fas caracteristicas del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre que se
haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluraiidad 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 Edicidn, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetade de alimentos preenvasados. 82 Edicion, segdin lo
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:20186.

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, segan
lo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 “Ley que dispone la fortificacién de harinas con
micronutrientes”, aprobado mediante Decreto Suprema 012-2008-SA.

- 77
Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificacigfés
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rotula r/'
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descrit
numeral 2.1 de ta presente ficha técnica. \

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Version 01 Pégina 2 de 2




FICHA TEGNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacian del bien . FIDEQOS LARGOS
Denominacion técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es la pasta o fideo fabricado 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 tamario y forma variable, con o sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo contenido
de humedad es igual 6 menor a 14 9/100 9. Su dimension
fundamental es la longitud,

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Los fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, segun o indicado en el
def Reglamento de |a Ley N° 28314 “Ley que dispone Iz fortificacion de hg
micronutrientes”, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.,

Los fideos largos deben cumpilir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENGIA )
CALIDAD '
Maximo 14,0 g/100g
Humedad (Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo}
Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico
(59 expresara como pomentaje NTF 206.010;2016 pASTAS
de acido lactico ¥ sobre la base (se tolera 10 % sobre e valor maximo O FIDEOS PARA CONSUMO
de 14 g/100g de humedad) indicado) HUMANO. Requisitos. 22
. Edicién
Color Caracteristico

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

Cumplir  con  los requisitos Reglamento sobre. Vi_glranc:a
, : i6n | ¥ Control  Sanitario  de
establecidos por Ia Direccidén Alimentos Bebidas
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e ob o can nte Decrots
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | 2Probada mediante ©

. . Supremo N° 007-98-SA. sus
1 .
auforidad nacional competentet, odificatorias y regulacion

complementaria.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el tipo de fideos largos requerido de acuerdo con lo

disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espaguetis”, fideos largos gruesos o
“inguini”, fideos largos delgados o “cabelios de angel”, etc.

* Begdn articulo 12 dal Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase ylo embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
buedan 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 foda
su vida Otil, segan 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 establecjdo en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

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 largos debe cumplir con Io establecido en ef 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 Ia
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, y la NTP 208.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, segun lo
sefialado en el numeral 10.2 de |a NTP 206.010:20186.

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

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones

2.4. inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien HOJUELA DE AVENA
Dencominacion técnica HOJUELAS DFE AVENA
Unidad de medida Kilogramo

Descripcion general Es el producto obtenido de los granos de avena {Avena sativa,
L o Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalmente o no,
¥ que han sido aplastados para formar las hojuelas, escamas o

COpos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
Del bien

Las hojuelas de avena deberan provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres de
infestacién por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable; por lo que deberan i
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:1982 (Revisada el 2016). Las b
avena deberan ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones higiénighlsy
acordes con el CAC/RCP 1-1969 (2003) y otros cadigos de practicas recomendadog/§
que sean pertinentes para este producto, segun los numerales 5.1 y 5.2 de la NTPPE
y su enmienda ENM1:2016.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENC
CALIDAD \
Cumplir con Io establecido en
Requisitos fisico: el numeral 6.1

- Tamafio de particula
- Materias extrafias

(correspondiente a hojuela de
avenanormal)de laNTP de ia
referencia

Requisitos

fisicoquimicos

- Humedad

- Proteina (base seca
x5,7)

- Fibra cruda (base
seca)

- Cenizas (base seca)

- Grasa (base seca)

- Acidos grasos libres
(base seca)

NTP 205.050:2014 HOJUELAS DE
AVENA. Requisitos v métodos de
ensayo y su enmienda ENM1:2016

Cumplir con lo establecido en
el numeral 6.2 de la NTP de I
referencia

Cumplir con lo establecido en
el numerai 6.4 de laNTP de (3
referencia

Requisitos sensoriales

INOCUIDAD

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

Reglamento sobre Vigilancia vy
Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-5A,
sus  modificatorias y  normas
complementarias

Precision 1: Ninguna

2.2. Envase

Las hojuelas deberan envasarse

en recipientes que salvaguarden [as cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnologicas y organoiépticas (sensoriales) del producto. Los recipientes, inclusive el

' Segun articuto 12 del Reglamento de! Decreto Legislativo N° 1062 Ley de inccuidad de los alimentos
aprobade mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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material de envasado, deberan ser fabricados con sustancias que sean inocuas y de acuerdo al

0 que se destina. No deberan transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o
sabores desagradabies, segln e! numeral 10.1 de ia NTF 205.050:2014 ¥ 5U enmienda
ENM1:2016.

El envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo estabiecido en
los articulos 105, 118 ¥ 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante D.S. N° 007-98-SA ¥y su madificatoria segin el D.S. N° 038-2014-
SA.

Precision 2: LLa entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tacnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el contenido neto del bien por envase. Ademas podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cermrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores. '

2.3. Rotuiado
El rotulado de los envases debera cumplir con lo establecido fa NTP 209.038:2009 {revisada el
2014}, segtn el numeral 10.2 de la NTP 205.050:2014 Y su enmienda ENM1:2016.

Precision 3: La entidad convocante deberz indicar, en las bases (seccion especifica, especificaciones
lécnicas numeral 3.2 V/o proforma del contrato), 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, '

Q,\“‘E
24. Inserio S
No aplica S

2
Precision 4: No aplica %

Version 03 Pagina 2 de 2




1. CARACTERISTICAS GENE

FICHA TECNICA
APRCBADA

RALES DEL BIEN

Denominacisn del bien
Denominacion tecnica
Unidad de medida
Descripcion general

: SAL DE COCINA

: SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE COCINA

: KILOGRAMO

: Es la sal yodada y fluorada d
humano, de granulometria

anthumectantes
inocuidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

€ venta directa para consumo
grosera, con o sin adicion de
Y que cumple con requisitos de calidad e

Del bien

La sal de cocina debe Presentarse bajo la forma de cristales b
granulacion debe ser uniforme, segun j

La sal de cocina podra contener aditivos alimentarios, se
vigente, seg(in se indica en el numerai

glini lo in
7.2 de la NTP 209.015:2

006.

lancos agrupados Y/
ndica el numeral 7.1.1 de I NTP 209.015:204

dicado en Ja legisladld

Y debe cumplir con las siguientes Caracteristicas:
CARACTERISTICA F ESPECIFICACION

REFERENCIA

Irpermeabilizanteg totales

___agregadas

5. lmgurezas

| CALIDAD _ 3
Requisitos sensoriales T
Granulosos libre de sustancias
f\specto extraiias visib)!(es '
i Color Blanco
t Olor Ingdorg
 Sabor Salado caracteristico
| Requisitos fisico quimicos
1. Humedad | Maximo 0,5%
2. Pureza Minimo 99,1%
» Tamiz ITINTEC 2,00 mm (N° 10):
. Minimo 75%
3. Granulometria; debe pasar | Tamiz ITINTEC 177 um (N° 80);
Maximo 30%
4. Sustantias

Méximo 1,0%

:

- Impurezas insoiubles  en

agua

Maximo 0,15%

- Sulfato (SOq) | Méximo 0,4%

| - Calcio (Ca*

Maximo 0,2%

:{

Maximo 0,2%

-=_Magnesio (Mg*)

Maximo 0,5 mg/Kg

= Cadimio (Cd)
- Cobre (Cu
- _Arsénico (As

Maximo 2,0 ma/K,
Méximo 0,5 mo/K

tiados en base seca,

- Mercurio (H Maximo 0,1 mg/Kg
|- Hierro (Fe | Méximo 10 ma/Kg
- Bario (Ba++ . Exenta
- Materia_piirggenadgg_ Exenta
- Boratos Exenta

Nofa: Todos fos requisitos, menos la humedad, estaran referidos y estaran

NTP 209.015:2006 SAL
PARA CONSUMO
HUMANO. 22 Edicisr,

Plomo (Pb)

Versicn 01

Maximo 1,0 mg/Kg

CXS 193-1995 {2019)
NORMA GENERAL
PARA LOS

CONTAMINANTES vy
L___h___ﬁ\ﬂxxs TOXINAS
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamento del Decreto
Ley N° 17387, aprobado
por Decreto Supremo N°
30 a 40 ppm (o mgfKg de sal) 00223-71-SA, Fijan Ios
tipos de sal para expendio
al pablico en el territorio

Yodo
(en forma de yodato de potasio)

nacional
- Resolucion Ministerial N°
Fldor . 0131-85-SA-DVM,
{en forma de fluoruro de sodio o U1 200 ppm (0 mg/Kg de sal} Aprueban normas para Ia

equivalente en cualesquiera de las

safes de fidor autorizadas & usar) adicion del flior a la sal de

consumo humano

Reglamento sobre
Vigilancia y  Control
Cumplir con los requisitos | Sanitario de Alimentos y
establecidos por la Direccion General | Bebidas, aprobado
INOCUIDAD de Salud Ambiental e inocuidad | mediante Decreto
Alimentaria - DIGESA, autoridad Supremo. N° 007-98-SA. A
nacional competente!. sus  modificatorigge===3
regulacién ;
complementariag

Precision 1: Ninguna

fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria ¥ composicion del producto durante toda
Su vida 4til, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Controf Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorias.

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

Precision 2: La entidad convocants deberd indicar en ias bases (seccion especifica, especificacionas
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademds, podra
indicar las caracteristicas del envase y embaiaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre que se
haya verificado que estas caracteristicas aseguren [a pluralidad de postores

23. Rotulado
El rotuiado de los envases debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos Y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo
N°® 007-98-3A, Y sUs modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 52 Edicion, ademas de lo seRalado en el numerai 11 de ta NTP 209.015:2006:

=~ hombre del producto:

- declaracién da log ingredientes:

- nombre y direccidn dal fabricanie;

= nombre, razén social y direccién del importador, lo que podrd figurar en etiqueta adicional;
- NMumero de Registro Sanitario;

- fechade vencimiento;

- ¢odigo o clave de lote;

- el contenido de yodo y flior expresado en Ppm por kg de sal;

- pais de fabricacion;

! Segdn articulo 12 def Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- contenido neto del producto expresado en kilogramos;

- condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco ¥ protegido de
la luz",

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : PALLAR BEBE CALIDAD SUPERIOR
Denominacion técnica * PALLAR SIEVA CALIDAD SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus

L, generalmente de color bianco, que tiene como caracteristica
diferencial unas estrias que irradian del hilio.

2. _CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El pallar bebe calidad superior debe ser inocuo Y apropiado-para el consumo humano, segin indica
el numeral 6.1 de la NTP 205.019:2015, y su Modificacion Técnica.,

El pallar bebe calidad Superior debe tener las caracteristicas de forma, tamario Y peso del grano del
cultigrupo Sieva, segun lo estabiecido en al anexo A de la NTP 205.019:2015 ¥ su Modificacion

Técnica:
B N° de
. Peso de
Forma de ia Longitud del | Ancho def Grosor del 1000 granos granos en
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) (g) 100 gramos _
Anifionada o
semiarrifionada, 10 -16 85-10,5 4-55 40 ~ 57 225
aplanado.

El pallar bebe calidad superior debe presentar tas siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los granos de pallar deben:

- Estar exentos de olores y sabores
extrafios y de insectos vivos,
muertos o en cualquiera de sus
estadlos.

- Ser inocuos y apropiados para el
consumo humano.

Requisitos generales

- No deben presentar suciedad NTP 205.019:2015
(impurezas de origen animal) en LEGUMINOSAS. Pallar.
cantidades que Puedan | Requisitos. 2* Edicion, Yy su

representar un peligro para la | Madificacién ~ Técnica NTP
salud humana; de acuerdo a las 205.019:2015/MT  1: 2021

tolerancias de sanidad y aspecto LEGUMINOSAS. Pallar.
descritas en Ja presente Ficha | Requisitos. MODIFICACION
Técnica. TECNICA 1. 12 Edicion

Cada lote de pallar debe estar
confarmado  por una misma
variedad (es decir un mismo color,
Uniformidag forr_na Yy ctras ca'lracteristicas
vanetales). Se aceptaran granos de
variedades contrastantes en las
tolerancias  especificadas en la
bresente Ficha Técnica.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Contenido de humedad Maximo 156%

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

Sanidad y aspecto Asimismo, no se acepta en ningun
lote de pallar que presente granos
infestados con insectos vivos,
muertos o en cualguiera de sus
estadios ni granos con hongos.

Tolerancias de calidad

- Grano enfermo 0,00%

- Grano picado Maximo 1,50%

- Grano partido o quebrado Maximo 2,00%

- Grano arrugado y/o Méximo 6,00% g\‘“

chupado Q
L 3 o

-~ Grang abierto Maximo 2,00% ~

- Grano descascarado Maximo 8,00% ?—

- Materias extrafias Maximo 0,20% 6

- Variedad contrastante Maximo 2,00%

Total Méximo 21,70%
Cumplir con lo establecido por el Eegia:pent? . de lnoztl:;dgg
Servicio Nacional de Sanidad | ©9r0alimentaria, aproba

INOCUIDAD Agrar SENASA utoridad mediante Decreto Supremo N°
o el co ot | on 004-2011-AG, y  sus

aclonal competente’. modificatorias.

Precision 1: Ninguna. ‘

2.2. Envaseylo erbalaje
El pallar bebe calidad superior debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la
norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LLOS ALIMENTOS,

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

! Seguin articulo 10 def Reglamento del Decreto Legisiative N° 1062, Ley de inncuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N” 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parta 1: Disposiciones generales ¥ requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 17 Edicién
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2.3.

Rotulado

En el rotulado de los envases de pallar bebe cafidad superior, ademas de cumplir lo establecidc en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasado_s. 82
Edicion, deben indicar en idioma espariol, (pudiendo lievar ademas inscripciones en otro idioma

- el nombre del producto;

- el grado de calidad;

- contenido neto;

- nombre o raz6n social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos importados,
nombre o razén social, RUC y direccién del importador, en caso de productos importados el pais
de origen; .

- fechade vencimiento;

- numerc de Autorizacian Sanitaria de Estabiecimiento de Procesamiento Primario emitida por ef
SENASA. )

Precision 3: La entidad convocante debers indicar en las bases (seccitn especifica, especificaciones
. técnicas numerai 2 yfo proforma del contrato), ofra informacion 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.

24. inserto
No aplica,
- . . JTENOE,
Precision 4: No apiica, og\“ = i)
iy,
S 20s
&
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacian del bien ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida KILOGRAMOQ .

Descripcion general La arveja partida son los cotitedones separados y descascarados
del grano de arveja. La arveja, es el grano procedente de la
especie Pisum sativum L. es usado comUnmente en estado seco
con fines alimenticios.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
Del bien
La arveja partida calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humane, s

indicado en el numeral 5.1 de

siguientes caracteristicas:

la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019), y debe pres

Q,

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

m
S

l‘s. N “N“\

<’

CALIDAD

Los granos de arveja partida
dsben:

— Estar exentos de sabores y
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o . en
cualquiera de sus estadios.

— Estar exentos de materias
extraias inorganicas que
representen un peligro para
la salud humana.

— Estar conformados por una

misma variedad (es decir un | NTP 205.025:2014 (revisada

mismo color, forma y otras | ¢l 2019) LEGUMINOSAS.

caracteristicas varietales). Arveja partida. Requisitos. 22

Requisitos generales

Contenido de humedad Maximo 15% Edicién
Grano infectado 0,00%
Grang picado Maéximo 0,80%
Grano partido o . s
Grado del Auebrado Maximo 2,00%
: Grana con
calidad S 0
cascara (testa) Maximo 2,00%
Grano quemado Maximo 0,50%
Materias . o
extranas Maximo 0,20%
Cumplir con lo establecido por | Reglamento de Inocuidad
el  Servicio Nacional de Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Sanidad Agrarig - SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad

nacional | N® 004-201 1-AG, vy
competenta?,

modificatorias,

sSus

L

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje

La arveja partida calidad 2 - Superior debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producic. Los envases,

! Segin articulo 16 del Reglamento del Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos, aprobado
mediante Decrete Suprema N® 034-2008-AG. )
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ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar
limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin indican los numerales 7 y7.1dela
NTP 205.025:2014 {revisada el 2019).

tecnicas, numeral 2 yio proforma def contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

2.4,

Precision 4: No aplica.

Rotulade

El rotulado de los envases de arveja partida calidad 2 - superior, ademas de cumplir lo establecido
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTQOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion, debe considerar lo siguiente, seglin el numeral 7.2 de ta NTP 205.025:2014 (revisada el
2019);

- el nombre del producto;

- el grado de calidad 2 ~ superior;

- nombre o razon social y direccion del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razon social, RUC vy direccion del importador;

- el contenido neto, en kilogramos:

- fecha de vencimiento:

- el codigo o nimero del lote;

- condiciones de eonservacion o almacenamiento;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

inserto
No aplica.
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1.

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: HARINA DE TRIGO
: HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO

: KILOGRAMO
: Es el producto destinado al consumo humano gue se cbtiene 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 y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segin
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de
harina y/u otros micronutrientes.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La harina de trigo 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 o a partir de granos descompuestos

como consecuencia del ataque de hongos,

NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:

roedores o insectos, segun numeral 6.1 de Ia

CALIDAD

Humedad Maximo 15,00%
Cenizas, (x5%) en L

base seca Maximo 0,75%

Acidez, (x10%),
{expresado como
porcentaje de acido

Maximo 0,10%

El cumplimiento del requisito se debe
determinar considerando una humedad

NTP 205.064:2015 (revisada el

sulfurico) de 15% en la harina. 2020) TRIGO. Harina de trigo
- X para consumo humano.
Prodgcto homogeneo, sin  grumos Requisitos. 1% Edicion
considerando la compactacion natural
Aspecto det envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafio a su
naturaleza.,
Color Blanco cremoso
Caracteristico, sin indicios de rancidez o
Olor o
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
Cumplir con lo establecido en el articulo | harinas con micronutrientes-
MICRONUTRIENT :
ES 4 del documento de la referencia Ley N° 28314, aprobado

mediante Decreto Supremo N°
012-2006-SA.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

. . . Reglamento sobre Vigilancia y
g:rm?gr B?:eég%;qugggfalesib‘egjsg Control Sanitario de Alimentos
i diante

INOCUIDAD Amblental e Inocuidad Alimentaria - | Y Bebidas aprobado medi

: . Decreto Supremo N° 007-98-
DIGESA, autoridad nacionai SA, sus modificatorias y
competente’.

regufacién complementaria.

Frecision 1: Ninguna

2.2. Envaseylo embalaje .
Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contemc}o
del producto en condiciones normaies de manipuieo y transporte. Los envases, incluido el material

de producto en preenvases. 3% Edicidn, el peso se considera en base a la humedad , L
15%, segUn numerai 12.1 de |a NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). !

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segtin lo estableci %
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos yB
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, ¥ sus madificatorias,

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en Jas bases (seccion especffica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conlrato), el contenido neto del bien por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, fipo de cerradg, siempre gue se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias Yy en el articulo 5 del Reglamento de Ia Ley
que dispone ia fortificacidn de harinas con micronutrientes-Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremao N° 01 2-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicién; asi misma, se debe inciuir la frase “contiene
gluten”, segin el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

' Segun articulo 12 del Reglamente del Dacreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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FICHA TECNICA

APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion def bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

: KILOGRAMQ

1 HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
- HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

: El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la

especie Gallus gallus, constituido por cascaron, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El huevo de gallina calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color Blanco o parde en sus diferentes tonalidades.
Olor Caracteristico v libre de olores desagradables.
Sabor Caracteristico
~ Cascara libre de roturas y quifiaduras.
~ Sin cuerpos extrafios ni manchas que alteren
la apariencia.
- -, ~ Limpio y seco,
Requisitos fisicos ~ La yema debe tener forma casi esférica, de
contorno  ligeramente definido, ubicacisn
centrica vista a través del oVOoScopio ¥
fimemente sostenida por las chalazas,
De acuerdo a su peso, se clasifica en los
siguientes tamafos:
Tamaiio Peso
- - NTP 011.219:2015
Stper chico <50g HUEVOS. Huevos
Chico 50-55,55¢g de gallina.
Tamafio Mediano 55,55 - 62,5 g Requisitos y
clasificacion. 22
Grande 62,56-68,88¢ Edicion
Jumbo 68,88 - 72,22 g
Siper Jumbo 27222
Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
- clasificaciones de peso limitrofe.
Cascara integra, _limpia, seca, lisa y de forma
caracteristica.
Camara de aire Su altura no excede los 5 mm
Yema Cénirica-y fija
Clara Transparente, densa y fija
Categoria M?'xximo 5% de huevos de calidad segunda en
primera.
Tolerancias qugvc;s
uihados o .o
rotos en Maximo 2,00%
P destino
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION - REFERENCIA

Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio| Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente!. Decreto  Suprema

N° 004-2011-AG, vy
sus modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato} el color y tamafio del huevo de gallina calidad primera
requerido, de acuerdo a lo establecido en |a presente Ficha Técnica, por ejemplo: Huevo de gallina calidad
primera, de color pardo y tamafio mediano.

22. Envase ylo embalaje
Los envases del huevo de galiina calidad primera deben ser limpios, secos, de primer uso,
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto contra
la rotura, que permitan la ventilacion del producto y colocarlos verticalmente, ¥ en caso de ser
reutilizables (sdlo de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con
grado alimentario, segin el numeral 9.1 de fa NTP 011.219:2015.

Precision 2: La entidad convocanie debera indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indica
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya veghesss
que eslas caracteristicas aseguren Ia pluralidad de postores. - o

2.3. Rotulado

- hombre del producto:
- marca registrada o razén social y domicilio fiscal dei productor o empacador;
- clasificacion por peso ¥ presentacion;

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA;

- fecha de caducidad;

- lote (puede ser la fecha del vencimiento);
- contenido neto o niimero de unidades:

- instrucciones para su conservacién.

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

2.4, inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

! Seyun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Suprema N° 034-2008-AG.
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