PROYECTO DE MODIFICACION DE
FICHA TECNICA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : HARINA DE CANIHUA TOSTADA O CANIHUACO
Denominacioén técnica : HARINA DE CANIHUA TOSTADA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Es el producto obtenido de los granos de cafiihua (Chenopodium

pallidicaule Aellen) procesados (beneficiados) y tostados bajo
condiciones controladas, que han sido sometidos a un proceso
de molienda, reduciéndolos a determinados grados de
granulometria para los distintos usos a los que se destine. Su
consumo es directo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1. Del bien
La harina de cafiihua tostada debe provenir de granos de cafihua procesados\(beneéficiados)
limpios, sanos, libres de infestacion por insectos y cualquier otra materia“extrafia objetable;
asimismo, debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTP 011%452:2019 GRANOS
ANDINOS. Cafiihua en grano. Requisitos. 22 Edicién, segun lo indicadosen.el numeral 4.1.1. de
la NTP 011.455:2024.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados-en la harina de cafiihua
tostada se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius‘y“€n lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granoswy otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucién Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

La harina de cafiihua tostada debe presentar las\siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Exenta~de toda sustancia o cuerpo

Aspecto \
extrafio a su naturaleza.

Caracteristico segun la variedad o

Color .
ecotipo.

Caracteristico de la harina de
cafiihua tostada y debe estar
Olor y sabor exenta de sabores y olores
extrafios (ejemplo: olores
producidos a causa de mohos).

NTP 011.455:2024

Harina ~  homogeénea, Sin | GRANOS ANDINOS. Harina
aglomeraciones  (grumos) de de cafiihua tostada

Consistencia ninguna cllr,:lse, considerando la Requisitos. 22 Edicion
compactacion natural del
envasado y estibado.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad Méximo 5,5 %
Proteina (base seca) Minimo 12 %
Cenizas (base seca) Méximo 4,5 %
Grasa (base seca) Minimo 3,5 %

Acidez (expresado en

g P Maximo 1 %
acido sulfurico)
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Gelatinizacion Mayor a 94 % Fabricacién de Alimentos a

Norma Sanitaria para la

base de granos y otros,

indice de peréxido Menor a 10 mEqg/Kg de grasa Sociales de Alimentacion,

destinados a Programas

aprobada mediante

Aflatoxinas No detectable en 5 ppb N° 451-2006/MINSA, yLsus

Resolucién Ministerial

modificatorias.

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e [“\Norma Sanitaria para la

Reglamento sobré Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos V Bebidas,
aprobadovmediante Decreto
SupremosN®007-98-SA, sus

) o modificatosias y regulacion
Cumpllr con los requisitos Comp|ementaria_

establecidos por la Direccion

Inocuidad Alimentaria — DIGESA, |\ Fabricacion de Alimentos a

autoridad nacional competente®. base de granos y otros,
destinados a Programas

Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucién Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

2.2.

Precisién 1: La entidad podra precisar.en’las bases que se agreguen vitaminas y minerales a la
harina de cafiihua tostada segun“sus.necesidades, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Harina de cafiihuaitestada enriquecida con vitaminas y minerales, segun los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimos
de la Racion del Programa.del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucidon Ministerial N° 711-
2002-SA/DM.

Envase

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

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

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

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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2.3. 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
proteccién 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.

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.

2.4. Rotulado

El rotulado de los envases de harina de cafiihua tostada debe cumplir con lo establecido.en la
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a
Programas Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resoluciont ,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 \Edieion, en la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, ypor lowestablecido en
el Codex Alimentarius. Debe contener la siguiente informacion minima en‘idiema espafiol:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos (indicando su codificaciéminternacional) que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativay cuantitativamente y en orden
decreciente segln las proporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y direccién del fabricante;

- nUmero de Registro Sanitario;

- fecha de produccidn y fecha de vencimiento;

- cbdigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion,

- instrucciones para el uso;

- valor nutricional por 100 gramos dé producto;

- pais de origen.

Precisién 4: La entidad deberé indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en numeral 2.1.de Ja'‘présente Ficha Técnica.

2.5. Etiquetado
Refiérase al numeral2.4/de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5:{Nigguna.

2.6. Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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