PROYECTO DE MODIFICACION DE
FICHA TECNICA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA

Denominacioén técnica : HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién 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,
precocidos y que han sido aplastados para formar las hojuelas,
escamas 0 copos; pudiendo o no estar agregados de sustancias
nutritivas y otros ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente. Para ser consumido requiere de un procesof de
coccién completa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1. Del bien
Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enterosilimpios, sanos, libres
de infestacidn por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable, porlo que deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. ‘Avena’ grano. Requisitos.
22 Edicion. Las hojuelas de avena deben ser preparadas, procesadas y.envasadas bajo condiciones
higiénico sanitarias acordes con la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y otros cddigos de practicas.recomendados por el Codex que
sean pertinentes para este producto, segun lo establecidoven el numeral 4.1 de la
NTP 205.050:2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos pefmitides’ utilizados en las hojuelas de avena
precocidas 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.

Las hojuelas de avena precocidas debenpresentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos fisicos

Como minimo el 34% del
producto quedara retenido sobre
el tamiz N° 8 (2,38 mm); y no mas
del 15 % pasara a través del tamiz
N° 25 (707 pm).

Tamario de particula

Materias extrafias Méaximo 1,0 % en masa

Requisitos sensoriales NTP 205.050:2019
HOJUELAS DE AVENA.

Deben tener color cremoso,

Color - ; Requisitos y métodos de
brillante y uniforme. ensayo. 32 Edicion
Deben tener sabor u olor natural.
Libore de sabores y olores

Sabor y olor

indeseables como agrio, amargo,
rancio y mohoso.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad

Maximo 12,00 %

Proteina (base seca) (x 5,7)

Minimo 10,50 %
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Fibra cruda (base seca) Maximo 1,80 %
Cenizas (base seca) Maximo 2,30 %
Grasa (base seca) Minimo 6,00 %
Acidos grasos libres (base seca) Maximo 6,00 %
Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitarior de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante-BDecreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
] o modificatorias, \y“\regulacion
Cumpllr con los reqUISItOS Comp|ementaria_
establecidos por la Direccion -
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma® Sanitaria para la
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabticacion: de Alimentos a
autoridad nacional competente!. | basexde' granos y otros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucién Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

2.2.

2.3.

Precisién 1: La entidad podra precisar en las basées que se agreguen vitaminas y minerales a las
hojuelas de avena precocidas, segun sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida‘enriquecida con vitaminas y minerales, segun los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del ndmeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimos de
la Racidn del Programa del Vaso de Eeche,‘aprobada mediante Resolucién 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
fabricado de manera\que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida util, seguin el‘articule’118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tio 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 deberd 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 tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que 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 contaminacidn, 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.

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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2.4.

2.5.

2.6.

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 hojuela de avena precocida debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resoluciéon Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias, asi como en lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiguetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion y en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 52 Edicion; ademas de los requisitos aplicables especificados enda horma
Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, segln lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe\contener
la siguiente informacién minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativaly Cuantitativamente y en
orden decreciente segun las proporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y direccion del fabricante;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de produccion y fecha de vencimiento;

- cbdigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion;

- instrucciones para el uso;

- valor nutricional por 100 gramos de producte;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad podrd indicar #£n_las-bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se selicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 desla presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision(6xNowaplica.
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