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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES
Caracteristicas generales del bien
Denominacion del Bien : AZUCAR CRUDO
Denominacion tecnica : AZUCAR CRUDO
Grupo/clase/familia : ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA PERSONAS/ACEITES, AZUCAR, GRANOS
Y HARINAS CON SUS DERIVADOS/AZUCAR
Nombre del Bien en el catalogo del : AZUCAR RUBIA X 0.5 KILO
SEACE
Codigo : B090600050007
Unidades de medida : KILOGRAMOS
Anexos adjuntos :
Descripcion general . La presente norma técnica establece las especificaciones fisicas, quimicas y

organolépticas del azlicar crudo o rubia que se usa principalmente como
materia prima para la elaboracién de azucares blancos en la alimentaciéon y
como materia prima industrial.

Caracteristicas generales de la Ficha

Version D2

Estado : Aprobada

Periodo para recibir sugerencias en el : del 04/07/2005 al 18/07/2005
SEACE

Fecha de inscripcion en el SEACE : 29/03/2006 17:11

CARACTERISTICAS TECNICAS

Polarizacién
Minima de 98.0° pol a 20°C.

Factor de seguridad

No mayor a 0,30 para polarizacién mayor a 96,00° pol.

El factor de seguridad es obtenido al aplicar la siguiente férmula:
Factor de seguridad:(% de humedad)/(100-°pol)

Humedad

Debe ser tal en relacion a la polarizacion, que al aplicar la formula para obtener el factor de seguridad, este no
sea mayor al valor especificado en el factor de seguridad.

En tal sentido, los valores maximos de humedad se indican a continuacion:

(%Pol -> %Max.Hum.)
(98,0 -> 0,60)
(98,2 -> 0,54)
(98,4 -> 0,48)
(98,6 -> 0,42)
(98,8 -> 0,36)

Donde:
%Pol. : Porcentaje de polarizacion.
%Max.Hum. : Porcentaje maximo de humedad.

Los valores intermedios se obtienen por interpolacion, redondeandose a la segunda cifra decimal.

Cenizas
Méaximo 0,7%

Sustancias reductoras
Méaximo 0,5%

Metales pesados
Maximo 40 ppm

Granulometria

14
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Abertura media en mm.- minimo 0.800 mm.
Coeficiente de variacién.-maximo 30.5%

Microbiol6gicos
Ausencia de Salmonella y enteropatogenos en 20gr. de azucar.

REQUISITOS

Para la inspeccion y muestreo del producto se recomienda utilizar el: Plan de Muestreo del Codex para alimentos
preenvasados (NCA 6,5) - CODEX STAN 233.

EXIGIR CERTIFICACION

Obligatorio

OTRAS ESPECIFICACIONES

ROTULADO, ENVASE Y EMBALAJE.

El envase no debera alterar las caracteristicas del producto y debera preservar las mismas durante su transporte y
almacenamiento.

Los envases deberan de llevar impresos en forma destacada la leyenda "AZUCAR CRUDO" y las siguientes indicaciones
en caracter legibles, las mismas que deberan concordar con la Norma Técnica Obligatoria NTP 209.038. Norma General
para Rotulado de alimentos envasados:

a)Forma en que se presenta por ejemplo: granulado.

b)Peso neto en kilogramos del producto envasado.

c)Nombre o razén social del fabricante o de la entidad comercial bajo cuya marca se expende el producto.

El empaque o envase del producto podra ser en bolsas o en sacos.

FICHA TECNICA REVISADA POR SNOASC

15
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CARACTERISTICAS GENERALES

Caracteristicas generales del bien
Denominacion del Bien
Denominacion tecnica
Grupol/clase/familia

Nombre del Bien en el catalogo del
SEACE

Codigo

Unidades de medida

Anexos adjuntos

Descripcion general

Caracteristicas generales de la Ficha
Version
Estado
Periodo para recibir sugerencias en el
SEACE
Fecha de inscripcion en el SEACE

CARACTERISTICAS TECNICAS

S5 .

FICHA TECNICA
APROBADA

ARROZ PILADO

ARROZ PILADO

ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA PERSONAS/ACEITES, AZUCAR, GRANOS
Y HARINAS CON SUS DERIVADOS/GRANOS EN GENERAL (ARROZ,
ARVEJA, CAFE,ETC.)

ARROZ X 1 KILO

B090600030002
kilogramos

La presente ficha ha sido elaborada en base al Reglamento de Calidad e
Inocuidad Alimentaria para los granos de arroz.

Arroz: granos enteros o quebrados de la especie Oryza Sativa L.

Arroz con cascara: es el arroz que ha mantenido su cascar después de la
trilla.

Arroz descascarado:(arroz pardo o arroz de embarque)es el arroz del que
sélo se ha eliminado las capas externas de la cascara. El proceso de
descascarado y manipulacion puede ocasionar una pérdida parcial del
salvado.

Arroz elaborado:(arroz blanco o pilado) es el arroz descascarado del que
sehaneliminado total o parcialmente por elaboracion, el salvado y el germen.
Arroz sancochado:puedes ser arroz descascarado o elaborado que se
obtiene remojando en agua el arroz con cascara o descascarado y
sometiéndolo a un tratamiento térmico, de forma que se gelatinice
completamente el almidén, seguido de un proceso de secado.

Arroz glutinoso o ceroso.-granos de variedades especiales de arroz que
presentan un aspecto blanco y opaco.El almidén de arroz glutinoso se
compone casi totalmente de amilopectina. Después de cocido tiende a
pegarse.

2
Aprobada
del 04/07/2005 al 18/07/2005

29/03/2006 16:57

Caracteristicas de Composicion y Calidad
Las caracteristicas se tienen que adecuarse, para efectos de la inocuidad alimentaria al "Codex Alimentarius y a
la Resolucién Ministerial N° 615-2003-SA/DM.

Las caracteristicas de composicién
como sigue:
a.-Factores de Calidad Generales:

y calidad, de acuerdo a lo establecido en la norma del Codex Alimentarius es

-El arroz debera ser inocuo y adecuado para el consumo humano
-El arroz debe estar exento de sabores y olores anormales, insectos 0 acaros vivos.

b.-Factores de Calidad Especificos:
Factores de Composicién y Calidad
Contenido de humedad : 15% m/m
Suciedad : 0.1% m/m maximo.
Otras materias extrafas:

: Grano de arroz
maximo.

Arroz descascarado : 1.5% m/m maximo.

Arroz pilado : 0.5% m/m méaximo.
Materias extrafias inorganicas:

Arroz descascarado : 0.1% m/m maximo.

Arroz pilado : 0.1% m/m méaximo.

Donde: m/m = masa sobre masa.

Caracteristicas de Calidad Sanitaria e Inocuidad

16
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Criterios Microbioldgicos. Los granos de arroz deberan cumeplir con los siquientes criterios microbiol6gicos y
limites establecidos en la norma sobre "Criterios Microbiol6gicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas".

R.M. N°615-2003- SA/DM.

Agente microbiano : Mohos
Categoria : 5

Clase : 3

n:5

c:2

Limite por g/ml

m: 10"2

M: 10"

n:ndmero de muestras.

c:nimero de muestras que pueden estar fuera del limite maximos permisibles.
m:limite maximo permisible(minimo)

M:Limite maximo permisible(maximo)

El envasado de los granos de arroz debera realizarse en sacos de polipropileno cuando el peso neto del
producto sea de 25y 50 Kg.y en bolsas plasticas para el caso en que el peso neto sea inferior.

El etiqguetado del producto debera aplicarse a todo tipo de envase que contenga granos de arroz y consignara
claramente el nombre del producto, el mismo que debe ajustarse a las definiciones mencionadas en el
Reglamento de calidad e inocuidad alimentaria para los granos de arroz.Otros nombres que puedan utilizarse de
acuerdo con las practicas locales, deben ir entre paréntesis.

REQUISITOS

Calidad de los granos

1.-Arroz con cascara.-arroz(Oryza sativa L.) el cual contenga 50% o mas de granos de arroz con cascara.
2.-Arroz descascarado(arroz pardo o arroz de embarque): Arroz(Oryza sativa L.)entero o partido, el cual
contenga mas de 50% de granos descascarados y cuyo destino sea el procesamiento para arroz pilado.
3.-Arroz elaborado(arroz blanco o pilado): Arroz(Oryza sativa L.)entero o partido de arroz de los que se han
removido completamente el salvado y el germen y que no contienen més del 10% de semillas, granos con
cascara o matrial extrafio,simple o en combinacion.

Clasificacion de los granos por tamafio

Debera ajustarse a las siguientes especificaciones:

1.-Arroz de grano largo.-debe tener una longitud de grano de 6.0 mm o mas y una relacién longitud/anchura de 3
0 mas.

2.-Arroz de grano mediano.-debe tener una longitud de grano de méas de 5.2 mm pero no mas de 6.0 mm y una
relacion longitud/anchura de menos de 3.

3.-Arroz de grano corto.-tiene una longitud de grano de hasta 5.2 mm y una relacion longitud/anchura menor de
2.

Grado de Molienda

Los granos de arroz elaborados (arroz blanco o pulido), pueden tener los siquientes grados:

1.-Arroz semielaborado.-elaboracién del arroz descascarado, pero no en el grado para satisfacer los requisitos
de un arroz bien elaborado.

2.-Arroz bien elaborado.-elaboracién del arroz descascarado, de forma que se eliminen parte del germen y todas
las capas externas y la mayoria de las capas internas del salvado.

3.-Arroz muy elaborado.-elaboracién del arroz descascarado, de forma que se eliminen casi por completo el
gremen, todas las capas externas y la mayor parte de las capas internas del salvado, asi como parte del
endosperma.

Grupos de Arroz

1.-Granos partidos.-son los granos o fragmentos de granos que han resultado rotos en el proceso molinero.Se
considera quebrado todo fragmento de grano que no alcance los 3/4 de la longitud normal del grano entero.
Los granos quebrados pueden clasificarse en tres categorias segun el tamafio del fragmento:

-Se llama grano quebrado grande al que tiene mas de 1/2 a 3/4 del largo normal del grano entero.

-Se llama grano quebrado medio o mediano al fragmento que tiene de 1/4 a 1/2 del largo normal del grano
entero.

-Se llama grano quebrado pequefio al fragmento que tiene menos de 1/4 del largo normal del grano entero.
2.- Granos Tizosos.-Sinonimia:granos harinosos, granos yesosos.Es el grano o fragmento de grano que ha
sufrido, por causas ambientales o fisiolégicas, una modificacion en su textura amilacea, perdiendo cristalina y
presentando un blanco opaco de aspecto tizoso o harinoso.

Si la extension del grano tizoso es mayor a la mitad del grano, se llama tizoso franco y si tal extensiéon es menor
que la mitad del grano, se llama tizoso parcial y en este grupo, si la porcion harinosa ocupa el centro del
grano,se llama "panza blanca".

3.-Grano dafiado.-grano entero o partido de arroz los que se distinguen por estar decolorados o dafiados por
agua, insectos,calor u otro medio. No se incluyen los "granos dafiados por calor" conforme a la definicion
siguiente.
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4.-Grano dafiado por calor.-granos largos enteros o partidos de arroz que son materialmente decolorados y
dafiados como resultado del calentamiento, los cuales son tan o mas oscuros en color que aquellos
considerados como grano dafiado.

5.- Semillas objetables.-otras semillas diferentes al arroz, excepto las semillas de Echinochloa crusgalli
(comUnmente conocida como moco de pavo 0 mijo japonés).

6.-Semillas.-semillas enteras o partidas de otra planta diferente al arroz.

7.-Grano entero.-grano no partido y granos partidos de arroz con al menos 3/4 partes del grano no partido.

Certificacion

El arroz deberéa venir acompafiado de un Certificado Fisico y Microbiolégico que cumpla con los requisitos de
Inocuidad Alimentaria establecidos en el Reglamento de Calidad e Inocuidad Alimentaria para los Granos de
Arroz.

Para la Importacién del arroz, los usuarios deberan consignar en la solicitud de Permiso Fitosanitario, la calidad
y grado de arroz que importara.

Para la exportacion del arroz, el SENASA otorgara los Certificados Sanitarios Oficiales de Exportacion para el
grano de arroz, en conformidad con los resultados del analisis de laboratorio por parte de un Laboratorio
acreditado por INDECOPI, cuando los paises importadores lo demanden.

En la comercializacion interna, el SENASA debera supervisar el rotulado de los sacos o bolsa de arroz que se
produzcan para su comercializacion a nivel nacional,a fin de dar cumplimiento a las disposiciones establecidas
en el Reglamento de Calidad e Inocuidad Alimentaria para los granos de arroz.

Para tal efecto, los productores, procesadores o comerciantes, en forma individual u organizada, deberan
clasificar y rotular el arroz bajo supervision de un inspector del SENASA.

El SENASA de oficio, realizaré la vigilancia del arroz que se comercialice a nivel nacional, sea nacional o
importado, procediendo a sancionar a aquellos productores o importadores que no cumplan con las
disposiciones del Reglamento de calidad e inocuidad alimentaria para los granos del arroz.

Inspeccién y muestreo
Par la inspeccion y muestreo del arroz se recomienda utilizar el :" Plan de muestreo del Codex para alimentos
preenvasados(NCA 6,5)- CODEX STAN 233.

EXIGIR CERTIFICACION

Obligatorio

OTRAS ESPECIFICACIONES

COMERCIALIZACION

En la comercializacion del arroz pilado se debe indicar con precision la siguiente informacion basica.
- Sefialar si el lote es envasado en sacos 0 a granel.

- Afio de cosecha o campafia arrocera.

- Nombre de la zona o fundo de procedencia.

- Nombre de variedad.

- Lugar y fecha de entrega.

- Caracteristicas de calidad y grado de clasificacion.

ENVASE

El arroz pilado se comercializara a granel o en envases que permitan mantener sus caracteristicas.

Los molineros envasaran el arroz pilado en sacos nuevos con capacidad de 50 kilos neto o, con menor capacidad segun
acuerdo con el productor o comerciante.

Los molineros al identificar los envases de arroz pilado procesados en sus instalaciones, indicaran en estos lo siguiente:
- Nombre del molino.

- Ubicacion.

- Calidad comercial

- peso neto.

El medio de transporte usado no debera transmitir al arroz pilado, caracteristicas indeseables que impidan su consumo.
La presente ficha ha sido modificada y llenada de acuerdo al Reglamento de Calidad e Inocuidad Alimentaria para los

granos de Arroz, Decreto Supremo N° 023-2005-AG, pedido que fuera hecho en la evaluacion técnica que realizé
SNOASC.
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CARACTERISTICAS GENERALES

Caracteristicas generales del bien
Denominacion del Bien
Denominacion tecnica
Grupo/clase/familia

Nombre del Bien en el catalogo del
SEACE

Codigo

Unidades de medida

Anexos adjuntos

Descripcion general

Caracteristicas generales de la Ficha
Version
Estado
Periodo para recibir sugerencias en el
SEACE
Fecha de inscripcion en el SEACE

CARACTERISTICAS TECNICAS

5 )

FICHA TECNICA
APROBADA

. ACEITE VEGETAL
. ACEITE VEGETAL
: ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA PERSONAS/ACEITES, AZUCAR, GRANOS

Y HARINAS CON SUS DERIVADOS/ACEITES COMESTIBLES Y
SIMILARES

. ACEITE VEGETAL DE 1 LITRO

B090600010018
litro

Es el aceite destinado al consumo humano extraido de frutos y semillas
oleaginosas, liquido a la temperatura de 20°C y que cumple con los
requisitos propios de la norma especifica.

Aceite Puro.- Es el aceite proveniente de una sola materia prima.

Aceite Mixto.- Es el constituido por la mezcla de aceites puros.

Aceite Refinado y desodorizado.- Es el tratado por medio fisicos y/o quimicos
para eliminar los acidos grasos libres y las sustancias mucilaginosas,
resinas, albuminas, gomas, etc, asi como olor y sabor desagradables.

Aceite Winterizado.- Es el aceite refinado y desodorizado, que ha sido
privado de sus glicéridos de alto punto de fusion y que por esta razén no

presenta enturbamiento cuando se mantiene 5 horas a la temperatura de
0°C.

2

Aprobada

del 04/07/2005 al 18/07/2005

29/03/2006 16:49

El aceite vegetal,deberd cumplir todas y cada una de las caracteristicas que se muestran en los requisitos.

REQUISITOS

Efectos Téxicos

No producir efectos téxicos o dafiinos en el organismo.

Olor y sabor

Caracteristico del producto designado y excento de olores y sabores extrafios o rancios.

Particulas extrafias

No llevar particulas extrafias en suspension.

Porcentaje de agua

No contener més de 0.1% de agua.

Densidad relativa

Densidad relativa (20°C/agua a 20°C) de 0.90-0.96

Presencia de solvente

No acusar presencia de solvente empleado en su extraccion, cuando se haya usado este procedimiento.

Acidez
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No tener una acidez libre expresada como acido oleico, mayor de 0.20%

Indice de peroxido
No presentar un indice de peréxido mayor de 5 miliequivalentes por kilo de muestra.

Aceite mineral
Exentos de aceite de origen mineral.

Aceite winterizado
Que siendo aceite winterizado tenga una resistencia al frio minimo de 5 horas a 0°C

Antioxidantes

Se permitira sé6lo el empleo de los siguientes antioxidantes alimentarios, en las siguientes dosis:
1. Tocoferoles naturales y sintéticos sin limitacion.

2. Cualquiera de los enumerados a continuacion o en mezclas sin sobrepasr la dosis maxima total de 200 mg/kg
de aceite:

* Galatos de propilo, octilo y dodecilo: 100 mg/kg aislados o combinados.

* Butil hidroxi-tolueno(DHT) : 200 mg/kg aislados o combinados.

* Palmito de ascorbilo : 200 mg/kg aislados o combinados.

Estearato de ascorbilo

* Tertiary butylhydroquinone (TBC) : 200 mg/kg aislados o combinados con BHA y/o BHT

* 2,4,5-trihydroxybutyrophenone (THBP) : 200 mg/kg aislados o combinados con BHA y/o BHT
* Tiodipropianato de dilaurilo : 200 mg/kg.

Sinérgicos antioxidantes

Se permitird el empleo de los siguientes productos:

1. Acido citrico : sin limitacion.

2. Citrato de sodio : sin limitacion.

3. Citrato de monogliceridos : 200 mg/kg aislados o combinados.
4. Citrato de isopropilo en mezcla : 100 mg/kg

5. Acido fosforico : 100 mg/kg

Uso de inhibidores
Se permitira el uso de inhibidores de cristalizacién
* Oxiestearina 1250 mg/kg

Dosis méaxima por contaminantes
Contenido de jabon : 10 ppm
Hierro (Fe) : 1.5 ppm

Cobre (Cu) : 0.1 ppm

Plomo (Pb) 0.1 ppm

Arsénico (As) 0.1 ppm

Niquel (Ni) 1.0 ppm

Uso de colorantes
Se permitird el uso de colorantes indicados en la NTP 209.134.

EXIGIR CERTIFICACION

Obligatorio

OTRAS ESPECIFICACIONES

ENVASES

* El envase no debe transmitir sabor ni olor diferente al producto no alterar la calidad del mismo.

* Los envases a usarse seran de materiales adecuados para la conservacion y manipuleo del producto.
* El material de los envases de aceites vegetales seran los permitidos por la Autoridad Sanitaria.

ROTULADO
* El rotulado debera cumplir lo indicado en la Norma ITINTEC 209.038
En el embalaje (cajas) se incluira la frase "Manténgase protegido de la luz"

TOLERANCIA
* Las tolerancias en volimen seran las especificadas en Normas Legales vigentes.

FICHA TECNICA REVISADA POR SNOASC
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