“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
“Ano del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la

AGENCIA ESPACIAL conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

DELPERU coNioa

ESPECIFICACIONES TECNICAS

1.  Area Usuaria / Técnica
Unidad de Servicios Generales y Mantenimiento

2. Denominacion de la contratacion
Adquisicidon de viveres para el racionamiento del personal FAP del Centro Nacional
de Imdgenes Satelitales - CNOIS.

3. Finalidad publica
Proporcionar raciones alimenticias al personal militar.

4. Actividad del POI
Gestidon administrativa.

5. Alcance y descripcién de los bienes a contratar
Proporcionar una adecuada racion alimenticia al personal que presta servicios en las
instalaciones del Centro Nacional de Operaciones de Imdgenes Satelitales del Perd-

CNOIS, en el distrito de Pucusana.

5.1. Caracteristicas y condiciones

S”b;lfem Descripcion de Viveres U.M CANTIDAD
1 AJO ENTERO CATEGORIA SEGUNDA KILOGRAMO 6
2 ARROZ SUPERIOR KILOGRAMO 100
3 AZUCAR BLANCA KILOGRAMO 50
4 CAMOTE AMARILLO CALIDAD SEGUNDA KILOGRAMO 20
5 CARAMBOLA CATEGORIA | KILOGRAMO 15
6 CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UNIDA 21
7 ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL X 170 g UNIDAD 18
8 AVENA CON QUINUA X 900 g UNIDAD 10
9 HUEVO DE GALLINA CALIDAD SEGUNDA KILOGRAMO 14
10 LENTEJA CALIDAD 3 - CORRIENTE KILOGRAMO 12
11 LIMON CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 24
12 g/égz&RDcAA DE MAIZ MORADO CATEGORIA| | ~o4mi0 13
13 MANDARINA SATSUMA CATEGORIA | KILOGRAMO 21
14 MANZANA DELICIA CATEGORIA | KILOGRAMO 21
15 MARACUYA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 21
16 MENUDENCIA DE POLLO SIN CABEZA NI PATA | KILOGRAMO 6
17 PLATANO DE SEDA CATEGORIA | UNIDAD 100
18 POLLO ENTERO KILOGRAMO 79
19 IAPALLO MACRE CATEGORIA SEGUNDA KILOGRAMO 22
20 ACEITE DE SOYA X 900 MI UNIDAD 12
21 ACEITUNA NEGRA X 500 g UNIDAD 4
22 AJI AMARILLO FRESCO UNIDAD 80
23 APIO UNIDAD 4
24 BETERRAGA AL PESO KILOGRAMO
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25 CARNE DE CERDO KILOGRAMO 17
26 CARNE DE RES GUISO (FALDA) KILOGRAMO 31
27 CEBADA TOSTADA X 5Kg UNIDAD 3
28 CEBOLLA MORADA KILOGRAMO 25
29 CEBOLLA CHINA UNIDAD 20
30 CHICHA DE JORA X 500 MI UNIDAD 3
31 COCOAENPOLVO X 160 g UNIDAD 2
32 CULANTRO (POR ATADO) UNIDAD 15
33 FIDEO SURTIDO PARA SOPA X 235 g UNIDAD 43
34 FIDEO TALLARIN X 5Kg UNIDAD 2
35 GALLETA DE SODA A GRANEL UNIDAD 30
36 HOT DOG DE POLLO EMPAQUE X 24 1
37 (LSECHE EVAPORADA ENTERA X 400 g APROX. X UNIDAD o4
38 LECHUGA CRESPA ORGANICA (AL PESO) KILOGRAMO 7
39 MAYONESA X 950 g APROX. UNIDAD 3
40 MOSTAZA X 200 g UNIDAD 5
41 MORON AMERICANO KILOGRAMO 2
42 SILLAO OSCURO X 500 g UNIDAD 4
43 PAPA AMARILLA X 500 g UNIDAD 200
44 PEREJIL (POR ATADOQ) UNIDAD 10
45 PIMIENTO VERDE (AL PESO) KILOGRAMO 6
46 PORO UNIDAD 2
47 ROCOTO UNIDAD 15
48 TOMATE UNIDAD 100
49 ZANAHORIA X 2 Kg UNIDAD 40
50 VINAGRE BLANCO X 125 MI APROX. UNIDAD 8
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5.1.1.

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
“Ano del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la
conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

Caracteristicas técnicas

5.1.1.1. AJO ENTERO CATEGORIA SEGUNDO

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacin del bien AJD CATEGORIA SEGUNDA
Denominacion técnica AJD CATEGORIA SEGUNDA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripoidn general El ajo es &l bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente
al género vy especie Altum sativam L. de la familia Amaryliidacese.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM
2.1. Del bien
El ajo categoria segunda debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los ajos deben:
= Estar enteros, compactos y bien formados.
= Ser de consistencia firme.
= Estar exentos de pudnciones o dafos fisicos
(heridas ¥ rajaduras) que afecten la calidad
del producto.
- Estar exentos de cualquier materia extrafia
(berra, piedra, arena u oblro material extrafio
objetable).
= Estar exentos de plagas (hongos, inseclos,
acaros, nematodos, entre otros) que afecten
la calidad del producto.
- Estar exentos de humedad externa, salve la
Requisitos generales condensacion consiguiente a su remocién de
una camara frigorifica.
- Estar exentos de cualguier olor, color o sabor
no caracteristicos del producto.
= Los lotes de ajo deben estar conformados por
bulbos de la forma tipica de la variedad,
compactoes ¥ currstifuiduﬁ por  dientes F:::sgra_‘l;::1i?zﬂc:2|15}
ovoideos, carnosos.
= Los bulbos deben estar completos, secos o HF’RTP'LI'.L‘::'S'

) A . Ajo. Reqguisitos. 2
curados, cubiertos con sUs propias hojas Edicidn
envolventes secas Yy sin signos  de
desecacion.

= Cada lote de ajo debe estar conformado por
una misma variedad.
Categoria, sanidad vy aspecto
Defectos menores®
[cortes, cicalrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes | Maximo 12% {en masa del producto por unidad
faltantes, comeduras o | de envase)
perforaciones)
* Que no afeclen la parte
comeslible.
Defeclos mayores®
(mohos  superficiales
que no afecten a la | Maximo 3% (en masa del producto por unidad
parte comeslible, | de envasa)
bulbos  brotados v
bulbos abiertos)
ersidn 08 Pagina 1 de 3
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CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
* Que no afeclen la parte
comesiible.
Pudrician 0%
Calibre Jg-200g
Forma y calor Caracteristicos de la variedad
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Aﬂm:"g';”h”a'
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria SENASA, | 2PMONE

mediante Decrelo
Supramo MN° 004-
2011-AG, ¥y sus
muodificatorias.

auloridad nacional meeﬂﬂnhr".

Precision 1: Minguna.

2.2. Envase ylo embalaje
El ajo categoria segunda, debe ser envasado lomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex GXC 1-1968 (2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENME DE LOS ALIMENTOS,
CHC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥
TRAMSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el produclo guede
debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u ofros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de lamafio ¥ peso vanables, el
contenido de cada unidad de embalaje debe ser homogéneo ¥ estar compuesto Onicamente por
bulbo de ajo de la misma variedad y calidad; los envases deben estar impios y compuestos por
materiales gue no causen alteraciones del producto, que rednan las condiciones de higiene,
limpieza ¥ resistencia a la humedad, manipulacin ¥ fransporte, de modo gue garantice la
consarvacion del producto, segun indica el numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del 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 caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
El rotulade del ajo categoria segunda, debe cumplir con lo indicado en la norma Codex CXS 1-1883
(2018) NORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
ademds de las disposiciones especificadas en el numeral 9 de la NTP 011.101:2015 (revisada el
2021):

- &l nombre y variedad del producto indicado,

- categoria indicada como “segunda”;

- peso neto, en kilogramos;

- nombre o razon social del productor, envasador o wendedor, en el caso de produclos
importados nombre o razin social del importados;

- el pais de origen,

- nimero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA,

! Segln articulo 10 del Reglamente del Dacreto Legislativo N® 1052, Ley de Inocuidad de los Alimentes, aprobads
madiante Decreto Supremo M° 034-2008-A35,
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Precision 3: La enfidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del contrato), ofra informacion gue considere deba estar rotulada. La
infarmacidn adicional gue se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en numeral 2.1 de
la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
“Ano del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la

5.1.1.2. ARROZ SUPERIOR

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

Denominacidn del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripecian general

: ARROZ PILADD SUPERIOR

¢ ARROZ ELABORADO GRADD 2 - SUFERIOR

¢ KILOGRAMO

: Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la
espacie Cryza safiva L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente, por elaboracidn, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El amoz pilado superior, debe sar inocuo y apropiado para el consumo humano, segln indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2021.
El arroz pilado superior debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
El arroz pilado debe:
- [Esftar exento de sabores ¥ olores extrafios.
- Estar exenilo de suciedad (impurezas de
. origen animal, incluidos inseclos muertos)
F{qu_mtﬂs generales y que represanten un peligre para la salud
espacificos —
- Mo debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisiologicos;
granos mohosos, germinados, sucios.
- Esftar exento de fielén y polvillo.
La clase se debe asignar cuando por lo menos
el B0% de los granos (en masa), estan dentro
da los limites de |la clase comespondiente, ¥ no
mas del 20% (en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantas
Clase vy longitud i
¥ ong Clase Longitud del grano
entero
Largo De 6,6 mm o més MTP 205.011:2021
Mediana De 6,2 mm o mds, pero ARRDZ. Aoz elaborado.
menos de 56 mm Reguisitos. 3" Edicidn
Carto Menos de 5.2 mm
Contenido de humedad Maxima 14%
Grado (tolerancias
- (Granos rojos Maxima 0.5%
- Granos tizosos totales Maximo 4%
- Granos lizosos .
parciales Maximao 10%
- Granos dafiados Mazime 0,5%
- Mezcla varietal -
confrastante Maximo 3,0%
- Matera extrafia Maximo 0 25%

(Se considera sclo maleria
exirafia omgdnica. No ==

WVersidn 08
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
pammile la pressrcia  de
mabsnas exfrafias
inorgdnicas)
- Granos quebrados Maximo 12%
- Granos inmaduros Macimo 0,05%
Reglamento sobre

Vigilancia ¥ Confral

Cumplir con los requisitos establecidos por la Sanitario de Alimentos y

Direccidn General de Salud Ambiental e Eahifdaﬁ' aprobado
INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad g‘f;':;l: - DW_D;;EE
nacianal competents . SUE modficrionas ¥

regulacian

complemeniaria.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ywo proforma del contrato) la clase de arroz requerido, segin lo eslablecido en la
presente Ficha Técnica, por ejemplo: Arroz pilado superior largo, arroz pilado superior mediano o armoz
pilado superior corlo.

2.2. Envase ylo embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias gue
puedan ser cedidas al producte en condiciones tales que puedan afeclar su inocuidad, y estar
fabricado de manera gque mantenga la calidad sanitaria y composician del producto durante toda su
vida Gtil, segdn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimenios y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-5A vy sus modificatonias.

El envase debe corresponder al aulorizado en el Regisiro Sanilario, segun lo eslablecido en los
articulos 105, 118 y 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N 007-88-54, y sus modificatorias.

El arroz pilado superior debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la NTP
399.163-1:2017 EMVASES ¥ ACCESDORIOS PLASTICOS EM CONTACTO COM ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3" Edicion, v su Corrigenda Técnica® y que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del
alimento; asimismo los envases deben ser fabricados con suslancias que seaninocuas y apropiadas
para el uso al que se deshinan. Mo deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores
desagradables, segain indican los numaerales 8 y 5.1 de la NTP 205.011:2021.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especilica, especificaciones
técnicas numearal 2 yo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase lales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren la plurabdad de postores.

2.3. Rotulado
En el rolulado de los envases de arroz pilado superior, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia ¥ Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-88-5A, y sus modificatorias, debe cumplir con lo indicado en la
WTP 209.038:2012 ALIMENTOS EMVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8" Edicion
y la NMP 001:201% Requisitos para el eliquetado de preenvases. 5 Edicidn. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segin el numeral 3.2 de la NTP 205.011:2021:

- nombre comercial {arroz pilado superiar);
- flipo de arroz {arroz pilado),

! Segin articula 12 del Reglamento del Decreto Legislativa M* 1062, Ley de Inocuidsd de los Alimentas, aprobado
madiante Decrato Supramo M* 034-2008-AG.

I OHTP 399183120 7CT 1:2018 ENVASE ¥ ACCESCRIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTGS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECHICA 1. 12 Edicidn
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- grado del aroz,
- pais de origen.

Precision 3. La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del contrato), otra nformacién que considere deba estar rotulada. La
infermacidén adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha bécnica.

24. Inserfo
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.3 AZUCAR BLANCA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien AZUCAR. BLANCA
Denominacion técnica AZUCAR BLANCO DIRECTO
Unidad de medida KILOGRAMOD

Descripcion general Es el azicar oblenido del jugo de cafia [ Saccharum sp), mediante
método de sulfitacién. Producto sdlido cristalizado, obtenido
directamente del jugo de cafia o del jarabe, mediante
procedimientos industriales apropiados de remocidn de color e

impurezas, desprovistos de miel madre

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21.

Del bien

El azicar blanca debe tener color blancoe, sabor vy olor caracteristico, no debe contener matenas
exirafias tales como insectos, arena, tierra, bagacillo y ofras impurezas que constiluyan un peligro
para la salud humana, segin el numeral 4 de la NTP 207.002:2019 y su Corrigenda Técnica.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color blanco, sabor y  olor
Color, sabor, olor caractsristico

Polarizacion a 20 "C Minimo 98,50 "2

Humedad Maximo 0,10% m/m

Cenizas conductiméftricas Maximo 0,15% m/m

Color a 420 nm Maximo 350 U NTP 207.002:201% AZUCAR

Axdcar banco directo

Azicares reductores Maximo 0.10% m/m Requisitos. 4 Edicidn, ¥ su

P ) bl Corrigenta Técnica NTH

slancias Insoiubles ; 207.002:2019/CT 12020

{sedimentos) Maximo 100 mg/kg AZ0CAR.  Amicar  blanco

diracho. Requisitos

Turbidez 420 nm Maximo 2E0 LI CORRIGENDA TECHICA 119
Edicidn

Contaminantes

Digxido de Azufre (50:) Maximo 10 mg'kg

Arsénico (As) Maximo 1,0 mg'kg

Cobre (Cu) Maximo 1,5 mg'kg

Plomo (Pb) Maximo 0,5 mg'kg
Cumplir con los requisitos Haglgme;cl: wé:en‘;ﬁgllanx
establecidos por la Dweccion ¥ eom niano
General de Salud Ambiental & Alimentos ¥ Bebidas

INOCLIDAD aprobado mediante Decreto

Inccuidad Alimentaria -
DIGESA, la autoridad nacional
competente’.

Supremo N 007-38-54, sus
modificatorias y regulacidn
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

! Segin articulo 12 dal Reglarmento del Decreto Legislative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediarte Decrete Suprarma N* 034-2008-AG.
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Pagina 9 de 73

Pagina 1 de 2



AGENCIA ESPACIAL
DEL PERU coNio4

22.

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”

“ARo del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la

conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

Envase ylo 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 composicidn del producto durante toda su
vida Gtil, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Viglancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo M* 007-38-54, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al aulorizado en el Registro Sanitario, segdn lo establecido en los
articulos 105, 118 y 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Conftrol Sanitario de Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto Supremo M* 007-38-54, y sus modificatorias.

Se debe emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y fransporte, segln lo indicado en el numeral 8
de la NTP 207.002:2018 y su Corrigenda Técnica.

Precision 2: La enfidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademds, 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.

23.

Rotulado

El rotulado del axicar blanca, debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 0D07-
88-54, y sus modificatorias y lo indicado en el numeral 10 de la NTP 207.002:2018 vy su Corrigenda
Técnica:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditives empleados en la elaboracitn del producto;

- nombre ¥ direccidn del fabricante;

- nombre, razdn social y direccion del importador, lo gue podra fgurar en eliqueta adicional;

- namero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lobe;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

- forma en gue se presenta, por ejemplo: granulado;

- peso nelo en kdogramos del producto envasado.

Precision 3: La enfidad 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
mformacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24.

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.
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“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”

“ARo del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la

conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

5.1.1.4 CAMOTE AMARILLO CALIDAD SEGUNDA

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denomnacion del bien
Denominacian téchica

Unidad de medida
Descripcion genaral

: KILOGRAMO

¢ CAMOTE AMARILLO CALIDAD SEGUND®
¢ CAMOTE AMARILLO CALIDAD SEGUNDA

: El camole es la raiz comestible proveniente del género y especie
lpomoea bafatas L. de la familia de las Convolvuldceas, en
estado fresco y destinada para el consumo humano.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El camote amarille calidad segunda debe presentar las siguientes caraclerisbicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Uniformidad

Cada lote de camote amarillo debe estar
conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).

Alteraciones ¥
sustancias extrafias

Exento da:

- Humedad externa anormal (mojada).

- lores y sabores extrafios.

- Impurezas y materias extrafias visibles
(tierra, piedras, etc.).

Tamafio (didmetro
perpendicular &l eje de
crecimiento)

Calibre de 60 mm a 100 mm

Se aceptara por unidad de envase, un
maximo de 15% en peso del producto de
tlamafio diferente al establecido.

Sanidad y aspecto
las iplerancias se refieren
al pancentaje en pesa del
producta  por unidad de
BITVABE )

El_lasprenl:lmlanm de la Manirma 5%
piel

Cortes, cicalrices,

magulladuras, grietas, Maximo 5%
rajaduras

Brotamiento Mazimo 2%
Pudricidn seca Maximo 2%
Pudricidn himeda 0%
Perforaciones, galerias

(dafies causados por Maximo 3%
insectos)

Mezclas varetales Maximo 5%

NTP 011.120:1982
(revisada el 2012)
TUBERCULOS ¥ RAICES.
Camote amarilla.
Requisitos. 1* Edicion

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el Servicio
Macional de Sanidad Agraria — SEMASA,
autoridad nacional competente’.

Reglamente de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N®  004-2011-AG, y sus
muodificatorias.

Precision 1: Mo aplica.

! Sepgln articuls 10 del Reglaments del Decreto Legislative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentes, aprobado
mediante Decrate Supremso N* 034-2008-AG.
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Envase ylo embalaje

El camote amarillo calidad segunda debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1935 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADOD Y
TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben satisfacer las caracleristicas de higiene, ventilacitn y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacidn, el transporte y la consendacion apropiados de los camoles, y
deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podrdn ser sacos, bolsas u ofros
envases, que cumplan con los requisitos que se indican en las Mormas Técnicas Peruanas
correspondientes, seglin indica el numeral 11.1 de la NTP 011.120:1852 (revisada el 2012).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yo proforma del contrate), 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 gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

El rofulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
¥ las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la MTP 011.120:18892 (revisada el 2012):

- gl nombre del producto indicado como “camote amarillo”,

- &l grado de calidad: "segunda®;

- masa aproximada en kilogramos,

- ndmero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SEMASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
mformacidon adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.
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5.1.1.5 CARAMBOLA CATEGORIA |

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacian del bien ¢ CARAMBOLA CATEGORIA|

Denominacion bcnica : CARAMBOLA CATEGORIA |

Unidad de medida ¢ KILOGRAMO

Descripcion general ! La carambola es el fruto proveniente de la especie Avarrhoa

carambola L. de la familia Oxalidaceae.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien
La carambola categoria |, de acuerdo a su desamollo y condicidn, debe ser tal que permitan soportar
el transporte, manipulacién y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segin indica el
numeral 2.1.1 de la norma CGodex CX5 187-1983 (2003).

La carambola categoria | debe cumplir las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Las carambolas deben:

- Estar enteras.

- Estar sanmas, deben excluirse los
productos afecltados por podredumbre
o deterioro que hagan gque no sean
aptos para el consumo.

- Estar limpias, v practicamente exentas
de cualquier matena extrafia visible.

- Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

- Estar exentas de humedad externa
anormal, salko la condensacidn

Requisitos minimos consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

- Estar exentas de cualquier olor yo
sabor extrafios.

- Ber de consistencia frme.

- Tener un aspecto fresco.

- Estar exentas de dafios causades por | CXS 187-1953 (2005) NORMA,
bajas tlemperaturas. PARA LA CARAMBOLA

- Estar exentas de manchas
pronunciadas.

- Estar suficientermente desarrolladas y
presentar um grado de madurez
satisfactorio segin la naturaleza del
producto.

Las carambolas de esta calegoria deben
ser de buena calidad y caracteristicas de
la varedad, estar suficientemente bien
formadas y suficientemente exentas de
manchas. Podran permiirse, sin
embargo, defectos leves en la piel y
nervaduras debides a rozaduras y
magulladuras, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto,
su calidad, estado de conservacion y
presentacitn en el envasa. La superficie
total afectada no debe superar al 3%.

Clasificacian
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA

El 10%, en nimera o en peso, de las
carambolas gue no salisfagan los
requisitos de esla categoria pero
Tolerancia de Calidad | satisfagan les de la Categoria 1l o,
excepcionalmente, que no superen las
tolerancias eslablecidas para esta
ultima.

El calibre se determina por el peso de la
carambola, de acuerdo con el siguiente

cuadro:
Calibre Peso
(en gramos)
Calibre
A BO - 129
B 130 - 190
G =180

10%, en ndmero o peso, de las
carambolas gue no satisfagan los

Tolerancias de requisitos relativos al calibre, pero que

Calibre enfren en la categoria inmediatameante
superior o inferior.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicia| Agroalimentaria, aprobada
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA,| mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. N®  0D4-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad convecante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del conlrato) el calibre de la carambola categoria | requerida de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemple: Carambola categoria |, calibre B.

2.2. Envase ylo embalaje
La carambola categoria | debe ser envasada segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-
1869 (2020) PRIMNCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
CODIGO DE F'R.-f'._ETIEAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC
44-1935 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido dnicamente por carambolas
del mimo origen, variedad, calidad y calibre. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segun indica el numeral 5.1 de la norma Codex CXS 187 - 1993
(2005).

La carambola categoria | debe envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegida. Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (incluye al material
recuperado de calidad alimentaria), estar impios y ser de calidad tal que evite cualguier dafio
externo o interno al producto. Se permite el uso de matenales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetades con tinta o pegamento
no toxico, segin indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2003).

Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, venlilacion y resistencia
necesanas para asegurar la manipulacion, el fransporte v la conservacion apropiada de la

" Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N® 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade
mediante Decreto Suprerms N° 034-2008-AG.
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carambola categoria |, los envases deben estar exentos de cualquier materia y olores exfrafios,
segln indica el numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 1B7-1933 (2005).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numaeral 2 y/o proferma del contrate), el peso neto del producto por envase. Ademas, podré indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerradoe, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
El rotulado de la carambola categoria | debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADDS. Eliquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicidn, y las disposiciones
especificadas en el numeral 5.2 de la norma Codex CX5 187-1993 (2005):

- nombre del producto;

- calegaoria;

- peso naeto;

- calibra (codigo de calibre o gama de pesos en gramos);

- nombre y direccion del envasador wo expadidor;

- pais de origen;

- el codigo o clave del lote;

- fecha de envasado;

- nidmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del conirato), otra infermacidn que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional gue e solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas an numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto:
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.6 CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

“ARo del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la
conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

Denominacian del bien
Denominacian técnica
Unidad de medida
Descripcion general

CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA,
CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

UNIDAD

Es el maiz £ea mays L. amifacea 5t en estado “choclo”, es decir,
cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o Berno para su
comercializacion directa destinado al consumo humano.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

Los choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracterisbicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

La mazorca de choclo debe:

- Estar libre de lesiones causadas
por contusiones o cualguier otra
causa, asi como de olores y
sabores extrafios.

Estar sama, fresca, limpia, bien
cubierta ¥ bien formada; con un
grado de madurez tal que siendo
apta para el consumo, la permita
soportar el manipuleo, fransporte y
conservacidn &n buenas
condiciones.

Presentar pancas enwvolvenies
sanas y propias de la variedad, se
iodera una pequefia abertura que
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca,
sus granos deben estar: sanos,
frescos, Wmpios, secos, bien
formados de acuerdo a la variedad,
con grano bien desarrollado o bien
lleno. Les granos deben ser
liernos, turgentes y lechosos.

Color de los granos

Los granes de choclo al estado fresco
deben presentar color blanco en su
totalidad. Se podran aceplar mazorcas
de choclo con granos de color
cremoso, asi como granos de obro
color producto de la polinizacion,
siempre  gue cumplan con  las
tolerancias  establecidas en  la
presenta Ficha Técnica.

Forma del choclo y granos de
chocla

La forma del chocle es tipo clindrico,
conico; con disposicion de sus granos
en hileras lineales, desde la base
hasta la punta.

Lot granos de choclo son anchos y
achalados.

MNTP 011.105:2014
(revisada el 2019) MAIZ
AMILACED.  Choclo.
Requisitos. 27 Edicién
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
ariedades de chocle que
presentan mezarcas | Mayor a
Tamafio (calibre) jgrandes y provienen de las | 14,00 cm

(langilid de la mazarca sin panca| Fazes Cusco y Pardo
medida desde la base hasta el dpice)

. Mayor a
Criras variedades de chocle 12 00 cm

Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de choclo de
un mismo culivar, tamafio y que

Categoria . Hin
cumplan con los requisitos minimos
establecidos &n la presente Ficha
Técnica.
Hasta 10% en ndmerc o masa de
Tamafio choclos que corresponda al
calibre inmediato inferior al solicitado.
Presencia de
Indicios de 0,0%
podredumbre
. Presencia de
Tolerancias insectss 0,0%
Defecios
Deformaciones,
leslones, Maximo 5,0%
confusiones,
granos fuera de
color
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Inuc:.m.!ad )
Servicio Macional de Sanidad Agraria Agroalimentaria,
INOCUIDAD aprobado mediante

— SENMASA, autoridad nacional

ul
compabante’. Decrete  Supremo N

004-2011-AG, y sus
muodificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especilica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato) el tamafio del Choclo categoria extra o primera
requeride de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Choclo categoria exira
o primera de tamafio mayor a 12 cm.

2.2. Envase ylo embalaje
Los reguisitos de los envases deben ser los indicados en la morma Codex CXC 44-18985
(2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma gque garanticen la proteccion al producte durante su
fransporte ¥y almacenamiento, deben ser nuevos, sanitariamente aplos, de grado alimentario,
técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacién, resistentes a la manipulacion y al
fransporte.

Los choclos categoria extra o primera deben ser acondicionados de tal manera gue gueden
protegidos, bien presentados, homogéneos y deben estar constituidos Gnicamente por mazorcas de
choclo del mismo origen, calidad y tamafio. La parte visible del envase debe ser representativa de
lodo el contenido, segin el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2018).

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccitn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso nete del producto por envase. Ademds, podrd indicar
las caracteristicas del envase tales como: matenal, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya verficado

! Segin articulo 10 del Reglamento del Decrete Legslativa M 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decreto Suprems MN* 034-2008-A5.
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que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

22 Rotulado
El rotulado de los envases del choclo categoria extra o primera o bien los documentos que
acompafien el envio, debean cumplir con lo siguiente, segin el numeral 72 de la NTP 011.105:2014
(revisada al 2018):

- identificacion: nombre ("choclo o maiz choclo™);

- direccion del envasador yo expedidor,

- cddigo de identificacion (lote);

- origen (pais de ongen),

- categoria o grado;

- tamafio [calibre);

- cantidad de choclos;

- nimero de Autorizacién Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SEMASA.

Precision 3: La enfidad convocante debera indicar en las bases (seccibn especifica, especificaciones
técnicas numaral 2 y'o proforma del contrato), otra informacién que consideres deba estar rotulada. La
miformacién 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.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.7 ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL X 170g

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : FILETE DE ATUM EM ACEITE WVEGETAL, EM ENVASE DE PESO
NETODE 170 g

Denominacién Wcnica : CONSERVA DE FILETE DE ATUM EM ACEITE VEGETAL, EN
EMNVASE DE PESO METO DE 170 g

Unidad de medida S LATA

Descripcion general : Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies
Thuanus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus allanficus, Thunnus
abaesus, Thurnus maccoyn, Thunnus thinnus, o Thunnus fonggal,
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liquido de
gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han
sido sometlidos a esteriizacion comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El filete de atin es el misculo longitudinal (dorsal ¥ veniral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segln indica el numeral 3.3 de la
NTP 204.002:2011 {revisada el 2018).

El tamafio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametra, ancha, large o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segln corresponda, segln lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el
201E).

El filete de atin en aceite vegetal debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA

CALIDAD

Un lote de conserva de filete de atin en

aceite vegetal debe cumplir con todos los

requisitos de esta Ficha Técnica, y los
defectos que presenten se deben encontrar
dentro de las siguientes tolerancias:

- El  nimero total de unidades
defectuosas no debe ser mayor que el
nimero de aceplacin (c) de un plan de
muestren apropiade con un NCA de
6,5;

— &l nimaero tofal de unidades de muestra
gue no se ajustan a la forma de
presentacién (filete) no debe ser mayor
que al nimero de aceptacién (c) de un
plan de muestrec apropiade con un
NGCA de 6,5,

— ol peso neto promedic o el peso
escurrido promedio, sagln
corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
inferiores al peso declarado, siempre
gue ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso
eXcasivo.

MTP-CODEX

STAN 70:2019 NORNMA
PARA EL  ATUN Y
BOMITO EN COMNSERVA.
3 Edicitn

Factores de calidad
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Defeclos
Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente
cualguiera de las caracteristicas que se determinan seguidamante

Cualquier materia presente en la unidad de
muestra gue no provenga del pescado o
del medio de envasado, que no constituya
un peligro para la salud humana, y se
Materas extrafias reconozca facilmente a simple vista o se
datecte mediante cualguier método, incluso
mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacién e higiene.

Una unidad de muestra afectada por olores
o sabores objetables persistentes e

Olor y sabor I ’ .
|nl:u'nl'unl:||h!a.s. gue sean  signo de | \TP.CODEX
descomposicidn o ranciedad. STAN 70:2019 NORMA
- Came excesivamenle blanda no | PARAEL ATUN TPDMID
caracleristica de las especies que | M CONSERVA. 3% Edicion
componen el producto.
- Carna excasivamente dura no
Textura

caracleristica de las especies que
componen el producto.

- Presencia de orificios en la came an
mas del 3% del contenide escurrida.

Una unidad de muesira con claras
alteraciones del color que sean signo de
Alteraciones del color | descomposicion o ranciedad o con
manchas de sulfure que afecten a mas del
2% del contenido escurrido.

Una unidad de muesira que presente uno o
Materias objetables mis cristales de estruvita de méas de 5 mm
de longitud.

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los producios
pesqueros y acuicolas para
Presencia de Alsencia mercade nacional y de
parasilos visibles exportacian, aprobado
mediante Resolucion de
DirecciGn Ejecutiva N°057-
2015-5AMIPES-DE, y su

modificatoria.

NTP 204.002:2011
(revisada el 20186)
COMSERVAS DE

El contenido debe ocupar como minimo el PESCADD. Clasificacion

Gentenido del envase 85% de |la capacidad del envase.

de acuerdo a la
presentacidn del contenido.
2* Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los producios
Cumplir con los requisitos establecidos por | pesgueros y acuicolas para

INGCUIDAD el Organismo Macional de Sanidad | mercade nacional y de
Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exportacion, aprobado
competente’. mediante  Resolucién  de

Diraccian Ejecutiva

M® 057-2016-SAMIPES-DE,
y su modificatoria.

Precision 1: Minguna.

2.2 Envase ylo embalaje

Los envases empleados para la fabricacidon de conservas deben ser resistentes, no transmitic
sustancias toxicas o nocivas que alleren las caracteristicas sensorales y permitan un cierre
hermético que proteja al produclo hidrobiolégico de la contaminacidon, asi como no deban
presentar signos de golpes y oxidacion, segin lo indicado en los numerales 532.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Aclividades Pesgueras ¥ Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N® 020-2022-PRODUCE. El envase debe cormesponder al auterizado
en el Registro Sanitario, segin indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases melalicos debe cumplir con los requisitos minimos
eslablecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
producios pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucidn de Direccitn Ejecutiva N® 057-2018-SAMNIPES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metilicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
seglin el bpo de envase y capacidad, segin lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los produclos pesqueros y aculcolas para mercado
nacional y de exportacién, aprobado mediante Resolucién de Direccién  Ejecutiva
N D5T7-2016-SANIPES-DE, y su modificataria.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envase,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del
envase yo embalaje, el ipo de cerrado (lapa simple o abrefacil) ¥ la forma del envase (como tall,
oval, ete) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado gue estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.2 Rotulado
Los envases de filete de alin en aceite vegetal deben estar etiquetados® y contener como
minimo la siguiente informacion, segdn lo indicado en los numerales 1131 vy 1111 del
Reglamento Seclorial de Inocuidad para las Aclividades Pesgueras ¥y Acuicolas, aprobado
mediante Decrato Supremo N® 020-2022-PRODUCE:

- nombre o denominacién del producte de acuerdo con lo indicade en el registro sanitario
emitido por SAMIPES; gue no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca y'o calidad;

- nombre comin, cuando difiera de la denominacitn del producto, ¥ nombre cientifico del
recurso hidrobioldgico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacion o produccion;

1 Segin bos articulos 1, 2 y 5 de la Ley N® 30063, Ley de creacidn del Onganismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
medianie Decrelo Legislaivo RN 1402,

* La=s mercancias que sean eliguetadas bajo las disposiciones de la Horma Sanitaria para las Adtividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreta Suprema W 040-2001-PE yio s=an puestas en venta anles de la enfrada en vigencia del
Reglamenio Sectarial de Inocuidad para las Aclividades Pesgueras ¥ Acuicolas, pusden conlinuar en crculacidn ¥ camensia,
sismpre ¥ cuando se manienga su aplitud para &l corsumo o uso al gue se desline, segin lo estableside en la ssgunda
disposicion complementaria transiloria del Reglamento Seclonal de Inocuidad para las Actividades Pesqueras ¥ Acouicolas,
aprobado medianie Decrelo Supremo N 030-2022-PRODUCE.
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— &i el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracion minima o limite de venta, seglin se requiera.
b. Condiciones de consarvacion o almacenamiento.

— fecha de produccidn;

— contenido neto del producto hidrobiolégico,

- pesodrenado o escurrido;

— &n caso el producto hidrobioldgico contenga algln insumo o materia prima que represente
algdn riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articules 25 y 26 del Codigo de Proteccidn y Defensa del Consumidor,;

- listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

— identificacion del lote, el cual tambéén puede estar en el propio envase del producto;

- nombre o razén soccial y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor yo comercializador, segin cormesponda; cddigo de habilfacion o autorizacion
sanitaria de la planta; ¥ en caso de empresa(s) conslifuida(s) en Pend, indicar el nimero de
Regisiro Unico de Contribuyente (RUC);

- inslrucciones para sU uso;

— niimero de registro sanitario del producto hidrobioldgico, segin coresponda, el cual lambién
puede estar en el propio envase del producto siempre ¥ cuando la eliqueta contenga una
referencia de su ubicacidn.

Asimismo, el etiquetado del producte debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articule 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Achvidades Pesgueras y
BAcuicolas, aprobado mediante Decraeto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso cormesponda, segln lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N® 20021, Ley de
promocion de la alimentaciin saludable para nifios, nifias y adolescentes, ¥ su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N® 017-2017-5A; aprobado mediante Decrete Supremo
N® 012-2018-5A, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
asi mima, el rofulado debe cumplir con tedo lo establecide en el Manual indicado.

Precision 3: La entidad podrd indicar en las bases obra informacién que considere deba eslar
rofulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.8 AVENA CON QUINUA X 900g

FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacitn del bien :HOJUELA PRECOCIDA DE AVENA CON QUINUA
Denominacion técnica :HOJUELAS PRECOCIDAS DE AVEMA CON QUINUA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn genaral : Es el producto obtenido de la mezcla de hojuelas precocidas de

avena Yy de gquinua, gue pusde o no contener adiivos
alimentarios. Debe contener como minimo el 10% de hojuelas
precocidas de quinua.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las hojuelas deben provenir de granos de quinua procesada (beneficiada) y granos de avena
limpios, sanos, libres de infestacion por insectos y de cualquier otra matena extrafia objetable.
Deben cumplir lo indicado en las normas NTP 205.062:2021 GRANOS ANDINOS. Quinua en grano.
Requisitos. 3* Edicion y NTP 205.033:2018 CEREALES. Awvena grano. 2° Edicion, segin lo
establecido en el numeral 5.1 de la NTP 205.058:2015.

Las hopuelas de avena con quinua deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higiénico-sanitarias acordes con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, establecidas
por la autoridad competente o por el Codex Alimentarius, segln indica el numeral 5.2 de la NTP
205.059:2015.

Loz aditivos alimentarios y los niveles méximos permitidos utilizados en la mezcla de hojuelas
precocidas de avena con guinua se deben sustentar en lo dispuesto por la legislacidn nacional segin
lo establecido en la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y olros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacidn, aprobada mediante Resolucion Ministerial
W™ 451-Z006/MIMSA, ¥ sus modificatorias.

Las hojuelas de avena con quinua deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Impurezas (en masa) Maximo 1%
Humedad Maximo 12,00%
Proteina (base seca) (x 6,5) Minimo 13,50%
Canizas (base seca) Maximo 2,30%
Gr.asa [base seca) Minima &,00% EEEEF\LES 205"‘:'59'201$
Acidos grasos libres (base Maxima 6.00% LEGUMINOSAS.  Hojuelas
seca) ' precocidas de awvena con

quinua. Regussitos. 17 Edician
Dweben tener el color caracteristico
de la wvariedad uliizada como
Requisitos sensoriales miateria prima; deben estar libres de
sabores agrios, amargos ¥ rancios
y de olores indeseables (fungoso).

Reglamento sobre Vigilancia y
Confrol Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-88-
54, sus modificatorias  y
regulacidn complementarias.

Cumplir com  los  reguisitos
establecidos  por la  Direccitn
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, la
autoridad nacional competente’.

" Segin articulo 12 del Reglamento del Decrete Legslativo N* 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobada
mediante Decrate Suprarms N* 034-2008-A0G.

Varsion 02 Pagina 1 de 2

P&gina 23 de 73




AGENCIA ESPACIAL

DEL PERU

CONIDA

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
“Ano del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la
conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

Precisidn 1: Minguna.

22,

Envase ylo embalaje

El envase que conbiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
pusdan ser cedidas al producto en condiciones tales gue puedan afectar su inocuidad y estar
fabricade de manera gue mantenga la calidad sanitana y composicién del producto durante toda su
vida ohl, segin indica el articulo 118 del Reglamento sobre Vigllancia y Conirol Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 007-38-54, y sus madificatonas.

El envase debe corresponder al autorizado en el Regisiro Sanitario, seglin lo establecido en los
articulos 105, 118 ¥ 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobade mediante Decreto Supremo N* 007-88-54, y sus modificatorias.

Las hojuelas precocidas deben estar envasadas en recipientes que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nulritivas, sensonales y la calidad tecnoldgica del producto. Los recipientes, incluido el
material de envasado y tintes, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas
para el uso al que se destinan. Mo deben transmitir al preducto ninguna sustancia tdxica ni olores o
sabores desagradables, segdn el numeral 101 de la NTP 205.059:2015.

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

23.

Rotulado

El rdtulo debe cumplir con lo establecido en la Morma Sanitaria para la Fabricacion de Alimenfos a
base de granos y ofros, destinados a Programas Sociales de Alimentacidn, aprobada mediante
Resolucidn Ministerial N 451-2006/MINSA, v sus modificatorias, asi como en lo especificado en la
MTP 209.028:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de alimentos preenvasados. B8 Edicidn,
MMP 001:201% Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5 EdiciGn, ¥y por lo establecido en el
Codex Alimentarius. Debe indicar lo siguiente:

- nombre del producio;

- declaracion de ingredientes y aditivos (indicando su codificacidn internacional), expresados
cualitativa y cuantitativamente y en orden decraciente segln las proporciones empleadas;

- nombre y direccidn del fabricante;

- ndmero de Registro Sanitario;

- fecha de produccion y fecha de vencimiento;

- codigo o clave de lote;

- condiciones de conservacian;

- walor nufricional por 100 gramos de producto.

Precision 3: La entidad convecante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rotulada. La
mformacidn adicional que se salicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4.

Inserto
Mo aplica.

Precisian 4: Mo aplica.
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5.1.1.9 HUEVO DE GALLINA CALIDAD SEGUNDA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién @cnica
Unidad de medida
Descripcion genaral

¢ HUEWD DE GALLINA CALIDAD SEGUNDA,

s HUEWO DE GALLINA CALIDAD SEGUNDA

P KILOGRAMO

: El huevo de gallina es el dvulo completamente evalucionado de la
espacie Gallws galus, consbluido por cascardn, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema ¥ germen.

1. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El huevo de gallina calidad segunda debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
Olar Caracleristico y libre de clores desagradables.
Sabor Caracleristico

Requisitos fisicos

- Cascara libre de roturas y quifiaduras.

— Sin cuerpos exbrafios ni manchas que
alleren la apariencia.

— Limpio ¥ seco

— La yema debe tener forma casi esférica, de
contorno  ligeramente  definide, ubicacion
céntrica wista a fWravés del ovoscopioy
frmemente sostenida por las chalazas.

De acuerdo a su peso, se clasifica en los
siguientes lamafios:

Tamafio Peso
SOper chico <50g NTP 011:219:2015
- HUEWDS., Huevos
Chico a0-3535g da gallina.
Tamafio MMediano 5055 -6250g Requisitos ¥
Grande 52,5 — 68,68 g dlasificacion. 2%
. . Edicion
Jumbo G888 -T222 g
Slper Jumbo =T7222
Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limilrofe.
integra, seca, puede fener ligeras manchas
Cascara (materia organica) ywo aspeclo poroso en la
suparficia.
Camara de aire Su altura no excedera los 10 mm
Yema Ligeramente movible
Clara Transparente y con poca firmeza
Huewa_ quifiados o rotos Méximo 2.00%
en dastino
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA

Reglamento de
Inocuidad

Cumplr con lo establecide por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMNASA, | aprobado mediante
autoridad nacienal competenta’. Dwecreto  Supremo
W 004-2011-AG, ¥

sus modificatorias.

Precision 1: La enlidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato) el color y tamafio del huevo de gallina calidad segunda
requerido, de acuerdo alo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Huevo de gallina calidad
segunda, de color pardo y tamafio mediano.

2.2. Envase ylo embalaje
Los envases del hueve de galina calidad segunda deben ser limpios, secos, de primer uso,
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores exfrafios, que protejan al producto confra
la rotura, gue permitan la ventlacién del producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser
reutiizables (sdlo de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con
grado alimentario, segin el numeral 8.1 de la NTP 011.215:2015.

Precision 2: La entidad convecante debera indicar en las bases (seccitn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso neto del preducto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del huevo de gallina calidad segunda debe cumplir con las disposiciones establecidas
en la NTP 208.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 87
Edicitn, segin &l numeral 8.2.1, de la NTP 011.218:2015:

- nombre del producto;

- marca registrada o razdn social y domicilio fiscal del productor o empacador;

- clasificacion por peso y presentacidn;

- ndmero de Autarizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida par
SENASA,

- fecha de caducidad,

- lote (puede ser la facha del vencimiento);

- contenido neto o nimera de unidades,

- instrucciones para su conservacion.

Precision 3: La entidad convoecante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del conirato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacitn adicional gue se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.

' Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative M® 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobada
mediante Decrete Suprerms N° 034-2008-AG.
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5.1.1.10 LENTEJA CALIDAD 3 - CORRIENTE

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacian del bien ¢ LENTEJA CALIDAD I - CORRIENTE
Denominacitn écnica : LENTEJA GRADO DE CALIDAD 3 - CORRIENTE
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO
Descripcidn general . La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens

cuhnars Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La lenteja calidad 3 - corfiente debe ser inocua ¥ apta para el consumo humano, exenta de semillas
toxicas o nocivas, segin indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el

2018).

La lenteja calidad 3 - corriente debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Los granos de lenteja deben:

-Estar exentos de sabores y olores extrafios
¥y de insectos wivos, muertos o en
cualquiera de sus estadios.

-Estar exentos de materias exbrafias
morganicas que representen un peligro
para la salud humana.

-Cada lote debe estar conformado por una
misma variedad (es decir un mismo color,
forma y olras caracteristicas varietales). Se
aceplaran granos ¥ variedades

Requisilos generales

confrastantes an las tolerancias
establecidas en la presente Ficha Técnica.
Contenido de humedad Maximo 15%

La lenteja calidad corriente se clasifica, de NTP 205.022:2014

acuerdo a su calibre, en los sigulentes | (revisada el 2018)
LEGUMINOSAS.

tamafios:
Lenteja. Requisitos. 27
Calibre (tamafic) Calibre Diametro (mm) Edicién
(tamaifio)
1 Mayor o igual que 7,3
2 Menor que 7.5
Grado de calidad (Tolerancias)
I Grano infectado 0,00%
I Grano picado Maximo 1,00%
| Grano partido o quebrado Maximo 3,00%
I Grano descascarado Miximo 3,00%
I Grano amugado Maximo 7,00%
I Grano quemado Maximo 1,00%
| Materias extrafias Maximo 0,50%
I Variedad contrastante Miximo 4,00%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamenta de
Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,

INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | aprobado medianta

autoridad nacional competenta’. Decrato Supremo N
004-2011-AG, v sus
modificatorias.

Precision 1: La enftidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato) el calibre de la lenteja calidad 3 - corriente requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Lenteja calidad 3 - corriente de calibre
(tamafia) 2.

2.2. Envase ylo embalaje

La lenteja calidad 3 - corriente debe envasarse en envases de primer uso gue cumplan con bo
especificado en la NTP 388.163-1:2017 ENVASES ¥ ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
COM ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicion, y su Corrigenda
Técnica?, gque salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas v
sensofiales del producto. Los envases, incluido el materal de envasado, deben estar fabricados con
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al
producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el preducto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin se indica
en los numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2018).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccitn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podrd indicar
las caracteristicas del envase lales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado
gque estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
En &l rotulado de los envases de lenteja calidad 3 - corriente debe cumplir con lo indicado en la NTP
208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion y las
disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2018):

- &l nombre del producto;

- &l grado de calidad: “Grado 3 - cormienta”,

- nombre o razdn social y direccidn del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razon social, R.U.C. y direccidén del importador;

- el contenido neto, ean kilogramas;

- fecha de vencimiento;

- &l codigo o nimero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SEMASA.

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccitn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del confrato), otra informacitn que considers deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite ne puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numaeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.

' Sagin articulo 10 del Reglamente del Decrete Legislatve N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

NTP 385 163-12017/CT 1:2018 ENVASES ¥ ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO COM ALIMENTOS.
Parta 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECHICA 1. 1* Edicidn
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5.1.1.11 LIMON CATEGORIA EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : LIMON CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA
Unidad de madida CKILOGRAMD
Descripcidn general . Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus

gurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También Bamado limdn de cebiche y limdn de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El limdn categoria extra debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad ¥ la zona
en gue se producen. El desarrollo ¥ condicidon de los limones deben ser tales gue les permitan
soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estade satisfactorio al lugar de destino, segdn
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.
El contenido minimo de jugo de limén categoria extra debe ser del 40% con relacion al peso total
del fruto, ademds su coloracidn debe ser lipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la
superficie del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas
amarillas) hasta el 30% de su superficie, segin indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.
El limdn categoria extra debe presentar las siguientes caracterishicas:

umm5nh11u| ESPECIFICACION REFEREMNCIA
CALIDAD

Requisitos minimos

Los limones deben:

Estar enteros.

Ser de consistencia firme.

Estar sanos, deben excluirse los productos
afectados por podredumbre o deterioro que
haga que no sean aplos para el consumao.
Estar limpios y practicamente exentos de
cualguier matena extrafia visible_

- Estar practicamente exentos de plagas que
afecten el aspecto general del producto.
Estar praclicamente exenlos de dafios
causados por plagas.

Estar exentos de dafios causados por bajas
temperaturas.

Estar exentos de humedad externa anormal,
salvo la condensacidn consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica.

Estar exentos de cualguier olor wo sabor
exirafio.

NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limdn Sutd. Requisitos. 47
Edicidan

Categoria

Los Emones de esta categoria deben ser de
calidad superior y caraclerisbeos de la
varedad. Mo deben lener defeclos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envasa.

Tolerancia: Cinco por cento, en ndmero o
peso, de los limones gque no salisfagan los
requisitos de esta calegoria, pero satisfagan los
de la Categoria | o, excepcionalmente, que no
superen las tolerancias establecidas para esta
altima.
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Unidades
Diametro del
Calibre | ecuatorial producto
(mm) por
Kilogramo
Calibre (tamafio) A 44 a mas 20 - 22
B 41 a 4318 21-27
c 38 a 40,8 28-33
D 35aidrh 34 - 38

El limdon categoria extra, de acuerdo a su
didgmetro se clasifica en los siguientes calibres:

Tolerancia: Diez por ciento en ndmero © en
peso de los limones gue correspondan al
calibre inmediatamente superior y'o inferior al
indicado en el envasa.

Homogeneidad

El contenido de cada envase (o lote, para los
productos presentados a granel) debe ser
homogéneo y estas constituide Gnicamente por
limones del mismo origen, variedad, calidad y
calibre. La parte wisible del contenido del
envase (o lote, para productos presentados a
granel) debe ser representaliva de todo el

contenido.
Reglamente  de  Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroaimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrara — SEMNASA, | mediante Decreto Supremo N°
autoridad nacienal competenta’. 004-2011-AG, y 5US

muodificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yi'o proforma del confrato) el calibre del limon categoria extra requerido, de acuerdo a
lo establecido en la presante Ficha Técnica, por ejemplo: Limdn categoria extra de calibre C.

2.2

Envase y/o embalaje

El limdan categoria extra debe ser envasado tomando en consideracidn lo establecide en la norma
Codex CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empagues deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién vy resistencia
necesanas para asegurar una manipulacidn, transporte y conservacion apropiados de los limones.
Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podréin ser cajas de cartan, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de lal manera
que el producto guede debidamente protegido. Los materales utilizados en el interior del envase
deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios ¥ ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externg o interno al producte. Se permiten el uso de materales,
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre ¥ cuando estén impresos o
ebiquetades con tinta o pegamento no toxico, seglin indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006-2005.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracleristicas del envase tales como: materal, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

" Segln articule 10 del Reglamento del Decreto Legislative N® 1082, Ley de Inocuided de los Almentos, aprobado
madiante Decrato Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
El rotulado del limdn categoria extra debe cumplir con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:201% ALIMENT OS5 ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8" Edicion
y demas disposiciones establecidas en el numeral 3 de la NTP 011.008:20035:

- nombre del producto y nombre de la variedad;

- nombre/razén social del productor, envasador yo distribuidor comercializador;

- origen del preducto;

- calegoria;

- calibre;

- peso naeto;

- fecha de envasado;

- lote;

- nimero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento de Procesamiente Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La enfidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), obra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional gue sa solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.
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5.1.1.12 MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA SEGUNDA

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien ¢ MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORLA SEGUNDA
Denominacian Wcnica | MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA SEGUNDA
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO
Descripcion genaral ! La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz

morado conformado por la coronta o marlo y los granes de maiz
morado que se adhieren a la coronta o marlo. Esta constituido,
en base seca, aproximadamente de un 80% por grano y 20% por
coronta. Se caracteriza por presentar pigmentos antocianicos
que colorean el pericarpio del grano y la corona o marlo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La mazorca de maiz morado categoria segunda debe ser inocua y apropiada para su uso en el
consumo directo. Mo debe presentar contaminantes de tipo fisico, quimico y microbiolégico gue
afecten la salud, segin indica el numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de maiz morado categoria segunda debe estar conformado por un mismo cultivar o
varedad, segln indica el numeral 3.1.2 de la NTP 011.601:20186.

La mazorca de maiz morado categoria segunda debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos sensoriales
- Entera o partida
- Sana, sin agujeros, sin presencia de
Aspecto general hohgos
- Limpia
Caracteristico a malz morado sano, sin
ol olores  exfrafios (como  humedad,
o fermentado, rancidez, enmohecimiento,
entre ofros)
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios
Colar Buenoa, excelente o promedio (segin el
anexo D de la norma de la referencia)
I Cadigo d liby M .
Calibre A NTP 0116012016 MAIZ
AMILACED. Mazorcas de
Il Geocma 12 cm -
maiz morado. Requisitos. 1°
Requisitos fisicoguimicos Edicitn
Humedad Maximo 13%
Porcentaje de .
antocianina Minimo 0,8%
Longitud
(desde la base hasta la Mayor a B cm
punta de la mazarca)

Requisitos de Sanidad

Defectos de apariencia externa

Mo  necesariamente con  granos
completes en la mazorca ¥ se acepla
mazorcas partidas

Se lolera hasta e 10% en peso de
granos sueltos

Apariencia de la
mazorca
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Dafios y defectos
Grano  picado  (por
efecto del gorgojo, por | Mo mas del 2%
efecto de la polilla)
Mazorca dafiada por Hasta 5%
Haliathis
Mazorca dafiada por
animales menares | Mo se tolera
(ralas o aves)
Dafio PO Hasta 1%
enfermedades
Presencia de malerias
exfrafias Hasta 2%
Total tolerancia serios
dafios 10%
Hasta 10%, en nimero o en peso, de
mazorcas da malz morado que no
Total tolerancia cumplan  los  reguerimienios de la
catagoria primera de la norma de la
referencia.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agreoalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | mediante Decreto Supremo
auteridad nacional competente’. N® 004-2011-AG, y sus
muodificatorias.

Precision 1: La enlidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ywo proforma del contrato) el calibre de la mazorca de maiz morado categoria
segunda que desea adquirr, de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.601:2016, por ejemplo:
Mazorca de maiz morado caltegoria segunda - calibre |. Asimismo, seglin el anexo D de la
MTP 011.501:2016 se debe especificar el color de maiz morado a adguirir.

2.2. Envase ylo embalaje
La mazorca de maiz morado categoria segunda debe ser envasada tomando en consideracion
lo establecido en la norma Codex CXC 1-1988 (2020) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME
DE LOS ALIMENTOS.

La mazorca de maiz morado categoria segunda debe envasarse en recipientes gue
salvaguarden las cualidades higiénicas, nulritivas, tecnoldgicas v organoléplicas del producta.
Los recipientes, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias gue
sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. Mo deben transmitir al producto
ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en
sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, seglin se indica
en &l numeral 10.1 de la NTP 011.601:2016.

Precisidn 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 wo proforma del contrato), el peso neto del preducto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipe de cerrado, siempre que se haya
verificado gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases de la mazorca de maiz morado categoria segunda debe cumplir con
Iz indicado en la norma Codex CX5 1-1385 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADD

DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS ¥ las disposiciones especificadas en el numeral 10.2
de la NTP 011.601:2016:

- &l nombre del preducto gue debe aparacer en la etigueta sera "'mazorca de maiz morada®;

L Segln articule 10 del Reglamento del Decreto Legiskative N® 1062, Ley de Inocuided de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Suprems N° 034-2008-AG.
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- nombre o razdn social ¥ direccidn del fabricante o envasador,

- ol grado de calidad: “categoria segunda”;

- calibre;

- ol peso neto, en kilogramos (facultativo),

- ndmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrate), otra informacion gue considere deba estar rolulada. La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de [a presenta ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.13 MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

“ARo del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la
conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

Denominaciin del bien
Denominacitn técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |
MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

KILOGRAMO

Las mandarinas son los frutos cilricos procedentes del género
Citrus. Consbtuyen un conjunto de especies, incluidas las
Mandarinas Satsumas (Citris unshiv Marcovitch).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1.  Del bien

Las mandarinas Salsuma categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desamollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirfles soportar el ransporte y la manipulacion
asi como llegar en condiciones salisfactonas al lugar de deslino, segidn indica el numeral 5.1.4 de

la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se eXcluyen lbos productos
atacados por la podredumbre, u ofras
alteraciones que los hagan impropias
para &l consuma.

- Practicamente exentas de
magulladuras ylo amplias
cicalrizaciones por corles en la
CASCArA.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por
plagas y enfermedades que afectenla | NTP 011.023:2014
pulpa. CITRICOS. Mandarinas,

Apariencia - Exentas de dafios considerables yo | tangelos, naranjas ¥

alteraciones externas causadas por | toronjas. Reguisites. 2°
ataque de plagas. Edicion

- Practicamente exenlas de dafios
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.

- Limpias, practicamente exentas de
materias exfrafias visibles.

- Exentas de humedad exierna
anormal, sahio la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

- Exentas de olores wo sabores
exirafios.

- Exentas de toda sefial de desecacion
o deshidratacion.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color “Valor |1G: -
187 o inferiores (mas verde) de acuerdo
con |la tabla de colores del Anexo & de
la norma de la referencia.

De acuerdo a la coloracian, las frutas de
esta categoria deben ser de la siguiente
Calor manera:

- Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color
verde, el cual en conpunte no puede
exceder al 109 del drea superficial_

Mo esta permitido el uso de sustancias
guimicas colorantes, aplicadas sobra la
superficie de la fruta.

Contenido de jugo )
[can relacién al peso total del Minimo 32%
fruba}

Se aceptara hasta un 10% de fruta

granulada._
Tolerancia respecto a Se considera fruta granulada cuando, al
granulacion hacer el corte en el didmetro ecuatonal,

s& observa esta condicion (granulacian)
en un area cuyo didametro es mayor al
40% del diametro ecuatonal de la fruta.

“Brix Minimo 7,5 “Brix
) Minimo 0,5%
Madurez Acidez Maximo 1,5%
indice de
maduraz Minimo 6,5
minimo
(" Brinifcidaz)

Tolerancia respecto  al|Mo mas del 10% deberda estar fuera del
grado de madurez requenmiente minimo.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Categoria

- Las frutas deben ser de buena calidad
y ser de consistencia firme.

- Deben presentar las caracterisbicas de
la wariedad a la que pertenezcan y estar
bien coloreadas.

- Podran permibirse, sin embargo, los
siguientes defeclos leves, siempre y
cuando no afecten de forma importante
gl aspecte general del producto, su
calidad, estade de conservacion y
presentacidn an el envasea:

- Defeclos leves de forma.

- Defectos leves de la piel producidos
durante la formacidn y desarrollo del
fruto, comao los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas
por Thrips), creasing ¥y quemaduras.
Asi como los dafios provecados por
dcares y queresas, por la presencia
de fumagina y olros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los dafios
producidos por granizo, rozaduras
(rameado, russat), dafios
ocasionades por la manipulacidn,
entre ofros.

- Defectos leves en la cascara
causados por aplicaciones foliares.

- En ningdn caso los defeclos deben
afectar la pulpa del fruto.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admitle hasta 2% de fruta con
pudricidn.

Tolerancias de Defectos /
dafios

Defectos leves

- Acaros

Si afecta el color del fruto, el &rea
acumulada no debe exceder de 100
mim?=.

- Bofritys ¥ Thrips

Resta en algo la apariencia del fruto. En
conjunto < 100 mm?.

=-Fumagina

En conjunto menos de 25 mm®.

= Queresas

En 10 frutos tomados al azar no méas de
10 queresas. ¥ no debe haber mas de 5
guaresas en un fruto.

-Cicafrices, rozaduras
(rameado, russet) vy
manchas

El area acumulada no debe exceder de:
Claras: < 100 mm?
Oscuras: < 50 mm?

- DOleocelosis

Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm?.

- Quemadura de sol

- Bufado

Apenas parceplible al tacto.

- Creasing

Debilita la cascara o se extiende hasta un
10% de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasing.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Calibre Diametro en mm
Minimo | Maximo

Cal 5 45 50
Cal 4 50 54

Tamafios Cal3 54 5B

Calibres segun al Cal 2 =R B3

diamefro (ecuatoral) Cal 1 B3 BE
Cal 1% [ 73
Cal 15X 73 7B
Cal 12004 76 A mas

Tolerancia respecio al
tamafio

Se admilirdA para la categoria y, para
cualquier modo de presentacién, un 10%%
en ndmero o en paso de frutas que sa
ajusten al calibre inmediatamente inferior
o superior al mencionado en el envase o
en los documentos de transporte.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogénea y estar  constituido
dnicamente por cilricos del mismo origen,
variedad, calidad, calibre y gue presenten
un misma grado de desarrollo ¥ madurez.
La parte visible del contenido del envase
o lote debe ser representativa del
conjunto. Ademads, para la Calegoria | se
exiga la homogeneidad de coloracion.

Los  clitricos  podran  presentarse
alineados en capas regulares de acuerdo
a las escalas de calibrado, tanto en
envase cerfado como en abierto. Cuando
se clasifique y envase segln el diametro,
debe ser necesaric que la diferencia
maxima de didmetro entre los frutos
cormresponda a fres calibres sucesivos de
la escala de calibrado.

INQCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el Servicio
Macional de Sanidad Agraria — SEMASA,
autoridad nacional competents!

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
W®  004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la Mandarina Satsuma Categoria | requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Mandarina Satsuma Categoria |,

calibre Cal 5.

2.2. Envase y/o embalaje

La Mandarina Satsuma Categoria | debe envasarse lomando an consideracidn lo establecido en la
Morma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE
DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales y/o papeles ulilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
maferial recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en parlicular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre gue la impresion o el etiguetado se hagan
con fintas o gomas no Wxicas. Cuando los frutos se presenten envuelles en papel, éste debe ser
nueva, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.

! Segin articule 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N® 1062, Ley de Inocuidsd de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Mo obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes sagun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precision 2: La enfidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso neto del producte por envase. Ademas podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3,

Rotulado

Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, sagin el numaeral 10 de la NTP
011.023:2014:

- nombre o razon social;

- direccion;

- datos de contacto (leléfono, fax ¥ correo electrénica);

- nombre del producto (especie) ¥ [a variedad;

- pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regidn de produccion;

- caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha),

- dalos de frazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacién del productor,
identificacion de la planta de empague, fecha de empaque ¥y adicionalmente otros datos de
manera facultativa);

- peso neto, es el contenido neto promeadio de los envases individuales de la muesira, no puede
sef inferior al peso nominal rotulado (facultativo);

- ndmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primano emitida por el
SENASA.

Precision 3: La enfidad convecante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4.

Inserio
Mo aplica.

Precisian 4: Mo aplica_
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5.1.1.14 MANZANA DECILIA CATEGORIA |

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

MANZANS DELICIA CATEGORIA |

MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA |
KILOGRAMO

La manzana es el fruto procedente de cualquier variedad de la
espacie Malus doméstica Borkhausen. La variedad de la manzana
es la Delicious de Viscas.

P&gina 40 de 73

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
La manzana Delicia categoria | debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo gue le permita
continuar el proceso de maduracidn y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien duranie su transporte, manipulacion y almacenamiento y llegar en condiciones
satisfactorias a su destino, segln indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019).
La manzana Delicia categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
CALIDAD
Los frulos contenidos en un mismo envase
deben ser de la misma vanedad y en ese sentido
uniformes en lamafio, forma vy color.
Las manzanas deben de estar:
—Enteras, sanas, quedando excluidos los
productos gue presenten podredumbre u otras
Reduisiios :Llﬁt;:uﬂnas que los hagan impropios para al
generales — Limpias, es decir, practicamente exentas de
materias exirafias visibles.
— Practicamenta exantas de plagas,
magulladuras profundas y pudrician.
— Practicamente exentas de dafios causados por
plagas.
— Exentas de un grado anormal de humedad | NTP 011.00222014
exterior. (revisada el 201%)
— Exenlas de olores y sabores extrafios. FRUTAS FRES_;AE.
El indice de madurez de la manzana esta Manz,.ar.l.a. Requisitos.
determinado basicamente por las caracteristicas | 4" Edicidn
siguientes:
indice de madurez Caracteristicas Minima | Maxima
Firmaza de la pulpa
(Varedad Delicius | 7.7 kgf | 11,8 kgt
de Viscas)
Sdlidos selubles 11 "Brix | 17 "Brix
Las manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse antre los colores defallades a
conbinuacion:
Coloracian Color Munsell Color
ER/5/10 Rajo
SR/ 4010 Rojo teja
[25R /5710 Rojo rosado
2R 74710 Rojo carmin
Versian 07 Pagina 1 de 4
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Z5RTE6/10 Rojo coral
R 36 Rojo wino
SR T/E rosado

El calibre se determina por el diametro méximo
de la seccion ecuatorial, se tienen los siguientes

Calibre calibres:
Clasificacion Calibre {mm)
Calibre B: Primera 60,1 - 80

Las manzanas de esta calegoria deben ser de
buena calidad y presentaran las caracteristicas
de farma, desarrollo y color que sean propias de
la variedad a la pertenezcan.

La pulpa no debe haber sufride ninglun deterioro.

Siempre que no se vean afectados su aspecto
general ni su calidad, conservacion ¥
presentacion en el envase, algunos frutos
podran presentar los defectos leves siguientes:

— Una ligera malformacion.

— Un ligero defecto de desarrallo.

— Un ligero defecto de coloracidn.

— Ligeros defectos de la epidermis que no
sobrepasen los limites siguientes:

« 2 cm de longitud en el caso de los
defectos de forma alargada;

Categoria de calidad « 1 eom? de superficie total en el caso
de los demas defeclos, salvo larofia
[Venluna inasquals), cuya superficie
no podra exceder de 0,25 cm?®;y

. 1 em? de superficie total en el caso
de las magulladuras ligeras, excluidas
las decoloradas.

Las manzanas de esla categoria pueden haber
perdido el pedincule, siempre que la linea de la
rolura sea limpia y que la epidermis adyacente
no s& halle deteriorada.

Los defectos menores (herida cicalrizada, russet
y mancha), y mayor (magulladuras), que
presenten forma alargada, no deben exceder
mas de 2 cm de longitud, y para los defectos
menores que presentan formas irregulares no
deben ocupar mas de 1 ocm?® de superficie, ya sea
&n forma individual o sumados.

Tolerancias de Defectos Menores
Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defactuosas.

- Herida seca Maximo 10%
- Mancha Maximo 10%
- Russet Maximo 10%
- Acorchamiento Maximo 10%
- Deformacidn Maximo 10%
|Subtotal acumulado) ) "

defectos menores Maximo 10%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Tolerancias de Defectos Mayores
Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

- Herida himeda Maximo 5%
- Escaldado Maximo 1%
- Dafio por el 5ol Maximo 5%
- Magulladura Miximo 5%
- Bitter Pit Maximo 1%

Maximo 10%

*5i se presanta corazén acuoso duranbe la
- Corazon acuogso * | Mspeccin se debe ampliar la muestra a 100
frutos de los cuales deben ser partidos en
forma transversal. De esta nueva muesira se
contabilizan los frutos gue presentan el dafio
considerado severo.

[defectos mayores

- Deshidratacion Maximo 5%

- Pardeamiento Maxima 1%
interno

- Pudricin Maximo 1%

[Subtotal acumulado Maximao 5%

1 =
Total defectos Maximo 10%
La suma de los subtotales acumulados no debe
acumulados
superar al total acumulado.
FReglameanto de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agﬁggz:ntana,mgjan
INCCUIDAD Macional de Sanidad Agraria - SEMNASA, "
toridad nacional competenta’ ecreto Supremo N° 004
ad pe : 11-AG, y  su
odificatorias.
Precisign 1: Minguna.
2.2. Envase ylo embalaje

Lot envases de la manzana Delicia categoria | deben ser de primer uso y garantizar la proteccidn
del producto durante el transporte ¥ almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de tal
manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.002:2014 (revisada el 2013), ademas se debe tomar en consideracion lo establecido en la
norma Codex CNC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRAMSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS.

Precision 2: La entidad convecante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del 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

2.3,

estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de la manzana Delicia categoria |, ademas de cumplir con lo establecido en la
NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado de alimentes preenvasados. 8 Edicidn
¥ la norma Codex CX5 1-1985 (2018) NORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse en idioma castellano, pudienda llevar inscripciones
en otros idiomas siempra que no aparazcan en forma destacada y contener la siguiente infarmacidn,
sagln al numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2018):

nombre del producio,

' Segin articulo 10 del Repglamento dal Decreto Legislativa M* 1062, Ley de Inscuidad de los Alimentos, aprobado
mediarte Decrete Suprarms N° 034-2008-AG.
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grado de calidad: I,
tamafio, en milimatros;

contenido neflo,
nombre o razon social o marca del productor, envasador o vendedor o importador,;

namero de Autorizacin Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SEMASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numaral 2 ylo proforma del contrato), otra infermacién gue considere deba estar rotulada. La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caraclerisbicas del bien descritas en numeral

2.1 de |la presente ficha bécnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.15 MARACUYA CATEGORIA EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: MARACUYA CATEGORIA EXTRA

: MARACUYA CATEGORIA EXTRA

¢ KILOGRAMO

: La maracuya (Passifora edulis Sims) es la fruta obtenida de |a
familia Passifloraceae, que se suministran  frescas  al
consumidor, despugs de su preparacion y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La maracuyd calegoria extra debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

- Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanas, vy exentas de
podredumbre o deteriore que hagan
que no sean aplas para el consumo.

- Eslar limpias y exentas de cualguier
materia exirafia visible.

- Estar practicamente exentas de
plagas y dafios causados por ellas,
que afecten al aspecto general del
producto.

- Estar exentas de humedad externa
anormal, salve la condensacidn
consiguiente a su remocidn de una
camara frigorifica.

- Estar exentas de cualesquiera olores
ylo sabores extrafios. NTP-CODEX. CX5

- Estar dotadas de un tallo/pedinculo | 316:201%  NORMA,
que debe llegar hasta el primer nudo. | PARA LAS FRUTAS

- Exentas de hundimientos. DE LA PASION. 1%

- _Exentas de grietas. Edician

Grado de madurez

Coloracidn externa caracteristica

Categoria

a. Las frutas deben ser de calidad
superior ¥ caraclerisbcas de la
variedad.

b. Mo deben tener defeclos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre ¥y cuande no afecten al
aspecto general del proeducto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envasa.

Tolerancia: Se tolera el 3% en ndmero o
en peso de las maracuyas que no
salisfagan los  requisitos de  esta
categoria, pero salisfagan los de la
categoria | de la norma de la referencia.

ersidn 01
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
Codigo de Rango de peso (g)
calibre
) =139
Calibre (se determina por el peso B =128 — 139
del fruto) c =122 - 128
D =106 - 122
E =83 - 106
F =74 - 83

El 10%, en ndmero o en peso, del calibra
Tolerancias de calibre inmediatamente inferior yo superior al
indicado an el envase.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar  constituido
lnicamenta por maracuya del mismo
Homogeneidad origen, variedad, calidad, color y calibre.
La parte visible del contenido del envase
debe ser representativa de todo el
contenidao.

Reglamanto de
Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | aprobado  madiante
autoridad nacional compatenta®. Decreto Supramo N°
004-2011-AG, ¥ sus
modificatorias.

INDCUIDAD

Precisidn 1: La enfidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contrate), el calibre de las maracuyds que desea adguirir, de
acuerdo a lo establecide en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejemplo: maracuya categoria extra —
calibre por peso D.

2.2. Envase ylo embalaje
La maracuya calegoria exfra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 44-1585 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥
TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben
sar envasadas de tal manera que el producto quede debidamente protegido, segdn el numeral
5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los matariales ulilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesives con indicaciones comerciales, siempre ¥ cuando estén
impresos o eliquetados con finta o pegamente no toxico, segin indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2018.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 wo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
mndicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, ipo de cerrado, siempre que se haya
verificado gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rolulade de la maracuyd categoria exira debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CX5 1-1985 (2018) NORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMEMTOS
PREENWVASADOS ¥ las disposiciones especificadas en el numeral B de la NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes:

1 Segin articule 10 del Reglamenta del Decrato Lagislative N® 1062, Ley da Inocuided de los Alimentos, aprobado
madiante Decreto Suprerns N* 034-2008-AG.
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nombre del products, nombre de la variedad (facultativa);

nombre, direccion legal del productor o asociacion de productores, del acopiador yo
distribuidor cuando sea aplicable, cddigo de identificacion del productor (facultativo),

pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regidn de produccion;

L]

« caltegoria de calidad;

« calibre (codigo de calbre por peso);

= peso nelo (facultativo);

« nidmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emilido por
ol SEMASA

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contrate), otra informacion gue considere deba estar rolulada. La
nformacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.16 MENUDENCIA DE POLLO SIN CABEZA NI PATA

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : MENUDENCIA DE POLLD REFRIGERADA
Denominacion Wcnica : MENUDENCIA DE POLLD REFRIGERADA
Unidad de medida CKILOGRAMO
Descripcion general : Las menudencias de polle refrigeradas, denominadas ftambién
menudos, comprenden el conjunto de visceras y apéndices gque han
sido enfriados hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 "C. Enfre
las visceras se encuentran el higado, corazdn ¥ molleja y en el caso de
los apéndices, se consideran cuello, patas y cabeza.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1 Del bien
Las menudencias de pollo refrigeradas deben proceder de aves sanas, faenadas en
eslablecimientos autorizados o habiltados por la Autoridad Sanitana y cuya came ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccitn sanitaria, segin lo indicado en el
numeral 3.1 de la NTP 201.034:2023 y en el Reglamento Sanitario del Fasnado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N 015-2012-AG.
La menudencia, luego de higienizarse debidamente, debe enfriarse a 4 "C o menos, en dos
horas a partir del momento en gue se separen del ave ¥ mantenerse an refrigeracidn, segin lo
indicado en el numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.
Las menudencias de pollo refrigeradas deben estar presentadas de la siguiente manera y podran
sar colocadas dentro de la carcasa, segin lo establecido en el numeral 45 de la
NTP 201.054:2023:
PRODUCTO PRESENTACION
VISCERA
Higado No debe tener la vesicula biliar
Corazon Puede estar con o sin pericarpio
Malleja Puede estar con o sin grasa, debe estar sin membrana, ni contenido
APENDICE

Cuello o pascuezo

Comprende las vértebras cervicales, asi como los tepdos blandos que las
rodean

Patas

Comprenden los metatarsos y falanges, asi como los tejidos blandos que
los rodean y las ufias

Cabeza

Corresponde los huesos del craneo y cara, asi como los tejidos blandoes
que los rodean

Las menudencias de pollo refrigeradas deben presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA

CALIDAD

alar Caracteristico NTP 201.054:2023 CARNE Y

ol Suil generis y exento de cualquier | PRODUCTOS CARNICOS.
o olor anormal Definiciones ¥ reguisites de las

Consistencia

carcasas y nomenclatura de corles

Frme y eldstica al tacto, tanto el de avas de corral. 3a Ediclén

tejido muscular como la grasa
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Cumplir ¢con lo establecido por el | Reglamento de Inacuidad
INOCUIDAD Servicio MNacional de Sanidad | Agroalimentara, aprobado mediante
Agraria — SEMASA, autoridad | Decreto Supremo N® 004-2011-AG,
nacional compatenta’. y sus madificatonias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica,
especificaciones técnicas numeral 2 ywo proforma del contrato) la temperatura de recepcidn de las
menudencias de pollo refrigeradas, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar
sl &l corazon contendrd o no el pericarpio y si la molleja presentara o no grasa.

2.2 Envase ylo embalaje
El envase y embalaje deben ser de primer uso y estar limpios, inocuos y no deben comunicar
olores o sabores exirafios al producto; asimismo, deben ser impermeables, resistentes y deben
proteger al producto. Los materiales de envoltura deben ser limpios & higiénicos y al retirarse no
deben dejar residuos sobre el producto, segin lo establecide en el numeral 7 de |a
NTPF 201.054:2023.

El disefio ¥ los materales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y permitr un etiguetado apropiade. Los
materiales para el envasado no deben ser Wxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aplitud de les alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
espacificadas, segun lo indicado en el numeral 72.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2020)
PRIMNCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso nelo aproximado de producto por envase yo
embalaje. Ademds, podra indicar las caracleristicas del envase y/o embalaje tales como: material,

lipo de cerrado, enfre obros, siempre gque se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la
pluralidad de postores.

2.2 Rotulado
El rotulade de los envases de la menudencia de pollo refrigerada debe cumplir con los requisitos
eslablecidos en la norma Codex CXS5 1-1885 (2018) MORMA GEMERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente!

— nombre del producto;

— pais de origen,

— nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

—  identificacidn del lote;

- fecha de vencimienio,

— condiciones de almacenamiento;

- pesoneto;

— nimero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento dedicade al Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precision 3: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numaeral 2 y'o proforma del contrate), gue el rolulado deberd colocarse en los envases
individuales o en el envase a granel. Asimismo, deberd indicar otra informacion que considere deba
estar rolulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributes del bien
descritos en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
Mo aphca.

Precision 4: Mo aplica.

! Segun articulo 10 del Reglamenta del Decrelo Legislative N 1062, Ley de Inocuidad de los Almenlos, aprobado medante
Decralo Suprema N 034-2008-A0G
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5.1.1.17 PLATANO DE SEDA CATEGORIA |

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : PLATANOD DE SEDA CATEGORIA |
Denominacion técnica ! PLATANO GROS MICHEL AAA (BANAND) CATEGORIA |
Unidad de medida L UNIDAD
Descripcidn general : El platano es |a fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAR), de

la familia Musacea, an estado varde, que habra de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y
envasadao.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El platano de seda categoria | debe presentar las siguientes caracleristicas.
CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD

Los platanos deben:

- Estar enteros (lomando el dedo
como referencia).

- Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o deteroro que hagan
gue no sean aptos para el consumao.

- Estar limpies y practicamente
exentos de cualquier materia extrafia
visible.

- Estar practicamente exentos de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

- Estar practicamente exentos de
dafios causados por plagas.

- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la  condensacidn
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmdsfera modificada.
Estar exentos de cualguier olor ywo
sabor extrafio.

- Ser de consistencia firme.

- Estar exentos de dafios causados
por bajas temperaturas.

- Estar practicamente exentos de
magulladuras.

- Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.

- Eslar sin pistilos.

- Tener el pedinculo intacto, sin estar
doblados ni dafiades por hongos o
desecados.

NTP-CODEX GCXS 205:2019
NORMA PARA EL BAMANO
(PLATAMNO). 1* Edicitn

Requisitos minimos

Las manos y los racimos o gajos deben

imcluir lo siguiente:

- Una porcidn suficiente de cuello de
codor nmormal, sano y exento de
contaminacién por hongos; y

- Un cuello de corte limpio, no
achaflanadoe o rasgado, y sin
fragmentos de pedincule.

De confermidad con las caracleristica

paculiares de la variedad.

Madurez fisiologica
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Longitud minima: 14,0 cm

Calibre Grosor minima: 2,7 em

El 10%, en ndmers o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
Tolerancia de calibre relativos al calibre, pero que enfren en la
categoria inmediatamente superior o
inferior al calibre.

Los platanos de esta cabegoria deben
ser de buena calidad y caracteristicos de
la variedad. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defeclos leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
genaral del producte, su calidad, estado
de consarvacion y presentacién en el
envase.
- defectos leves de forma y calor; ¥
- defectos leves de la cascara debido
a rozaduras y obros defectos
superficiales que no superen 2 cm?®
de la superficia total.

Categoria

En ningin caso los defectos deben
afectar a la pulpa del frute.

El 10%, en nimeras o en peso, de los
platancs gue no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria Il o, excepcionalmente, que
no superan las tolerancias establecidas
para esia ditima.

Tolerancias de calidad

El contenido de cada envase debe ser
homogénee ¥y estar  constiluido
anicamente por platancs del mismo

Homogeneidad origan, variedad y calidad. La parte
visible del contenido del envase debe
ser reprasentativa de todo el contenido.
Cumplir con bk establecido por el Regl:lmanteta. de In“'::::z
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria — ‘:‘nf;ar"'t‘;“r{h;';m Eu;ﬂﬁﬂ M
SENASA, autoridad nacional
coripaterist. ﬂlD-l—?_'m IJFG, y BUS
modificalorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yo proforma del conftrato) si desea que los plalanos sean enfregados en manos,
racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2. Envase ylo embalaje

El platano categoria | debe ser anvasado tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 (2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS, CKC
44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS
¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIEME
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de tal manera
que el producto quede debidamente protegide segan indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX
CXS5 205:2019.

1 Segin articule 10 del Reglaments del Decrate Legislative N® 1062, Ley de Inocuided de los Alimentos, aprobado
madiante Decrato Suprama N* 034-2008-AG.
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Los materiales whlizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesives con indicaciones comerciales, siempre ¥ cuando estén

impresos o eliquetados con tinta o pegamente no toxico, segdn indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Lo envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiena, ventilacidn y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el ransporte ¥ la conservacion apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia ¥ olor extrafios, segin indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX, CX5 205:2015.

Precisidn 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, ipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria | debe cumplir con las disposiciones
especificadas en el numeral & de la NTP-CODEX CX5 205:2018, siguientes:

- nombre y direccion del exportador, envasador y'o expedidor,

- nombre del producto, nombre de |la variedad o tipo comercial (facultativo);

- pais de orgen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion;

- platanos en dedos (si procede),

- categoria;

- peso neto (facultativo);

- ndmero de Auborizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacion gue considere deba estar rotulada. La
mformacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas an
numeral 2.1 de |la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.18 POLLO ENTERO

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : POLLO ENTERD CON MENUDENCIA REFRIGERADO

Denominacion Wcnica @ POLLO ENTERD CON MENUDENCIA REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esterndn es flexible. El pollo entero
con menudencia refrigerado consiste en una carcasa (cuerpo entero
desangrade, desplumade y eviscerado) con todas sus paries,
incluyendo pecho, alas, muslos, piemas y espinazo. Conliene las
menudencias (cuello o pescuezo, patas, cabeza, molleja, corazén e
higado). La carcasa y las menudencias deben haberse sometide a un
proceso de enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a
4 "C. Tanto la punta de la rabadilla como la grasa abdominal pueden o
no estar presentes. La carcasa puede o no tener rifiones o pulmones.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El pollo entero con menudencia refrigerado debe proceder de aves sanas, fasnadas en
eslablecimientos autorizados o habiltados por la Autoridad Sanitaria y cuya came ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccion sanitaria, segin lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N 015-2012-AG.

Las menudencias deben estar presentadas de la siguiente manera y podrén ser colocadas
deniro de la carcasa, segun lo establecido en el numeral 4.5 de la NTP 201.054:2023:

PRODUCTO PRESENTACION
VISCERA
Higado Mo debe tener la vesicula biliar
Corazdn Puede estar con o sin pericarpio
Muolleja Puede estar con o sin grasa, debe estar sin membrana, ni contenido
APENDICE

Comprende las vértebras cervicales, asi como los lepdos blandos que las

Cuello o pescuezo radean

Comprenden los metatarsos y falanges. asi como los tejidos blandos que

Patas los rodean y las ufias

Corresponde los huesos del craneo y cara, asi como los tejidos blandos

Cabeza que los rodean

Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa y las
menudencias, hasta lograr una temperatura interna de 0 "C a 4 "C en las mismas, segln lo
establecido en el numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.
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El polla entero con menudencia refrigerado debe presentar las siguientes caracterislicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
De la carcasa del pollo
- Debe tener buena conformacion, es decir
que debe presentar una relacién armoniosa
enira la esbructura 6sea y los musculos.
- Debe tener la cobertura de grasa bien
distribuida.
- Puede presentar incisiones o rasgaduras de
la piel que afecten su apariencia, segdn las
Azpecto general A ' :
F ge tolerancias indicadas en la presente Ficha
Técnica.
- Fotura de huesos: Puede presentar hasta
una desarticulacion en la pierna por unidad
de pollo. El cartilago separado del hueso de
la pechuga no se& considera una
desarficulacion o una rofura.
Tipo de defecta ! Tamafio de Cantidad de
Ubricacion de tal i folerancia
defecio {lineal) [maxima)
Mancha rmosada®
en. kb
Pechuga, rabadilla, Fem
piernia o ala 4 defechos par
polo
Mancha rmosada®
i Segmenia
S complets NTP 201.054-2023
Mare s CARME ¥ PRODUGCTOS
Cafanes en: & defectos par | | CARMICOS. Definiciones
l:a:hl.luu. alas o 05 em pols y  raquisitos de las
rabadilla carcasas y nomenclatura
Plumillas en: de corles de aves de
6 defectos por
Tarso, alazs o 15cm o
1 corral. 3° Edicidn
rabadilla pola
Rasgaduras
superficiales con S em 4 defectos por
Taolerancias cificula &n: polo
Pueden preseniames los Fierma o ezpinaza
siguientes defectos
menares gue alecien su Ft,u:gadur.zu 1 defecta par
P —— profurdas® en Scm polls
Pierra o ezpinaza
Yena .
pronunciada o
Bn! 5em 1 dE‘Fe:IIn pat
Pechuga  central poso
{quilla)
Bolzas
subcutdn=as  de " 4 defectos por
2ecm
agua® en: polo
Pechiiga a pierna
Despigmentacién 15% B .
v’ perficie
de cuticula en:
Poillo compleis balal por polle
* \ira a rojo brillante en bemperaturas <2 50
! Digmedra,
° Piel abierta sin afeciar ol misculo.
“\ira a rojo maradao ossuro en femperaturas < 2 *C.
* Propic del enfiamienio en el chiler.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Los defectos indicados s2 refizren a una unidad completa.
La unidad de peolle con delecios gue superen el tamafio ¥
canbdad de folerancia indicada en |la labla precedenle s=
considera coma no confome.

Color Caractaristico del pollo

Olor Sui generis y exento de cualquier olor anormal

Frme y elastica al tacto, tante el tejido
muscular como la grasa

pH De5B8a6s

De las menudencias

Consistencia

Calor Caractaristico

Oilor Sui generis y axento de cualquier olor anormal

Firme y elastica al tacto, tante el tejido
muscular comao la grasa

Consistencia

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,

INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrara — SENASA, ;""’b:;"?s r";f';g:“
autoridad nacional competente’. BOIELD SUprema -
2011-AG, ¥ suE

modificatorias.

Precisiom 1: La enlidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica,
especificaciones técnicas numeral 2 yo proforma del contrato) la temperatura de recepcidn de las
carcasas y de las menudencias, la cual no debe exceder de 4 "C. Del mismo modo, deberd indicar si
la carcasa del polle podrda o no contener los rifiones ¥ pulmones, si el corazdn contendrd o no el
pericarpio ¥ si la molleja presentard o no grasa. Asimismo, debera indicar el peso promedio de cada
carcasa de pollo, ¥ 5i la punta de la rabadilla y la grasa abdominal deberan o no ser retiradas.

2.2 Envase y'o embalaje
El envase y embalaje deben ser de primer uso y estar limpios, inocuos y no deben comunicar
olores o sabores extrafios al producto; asimismo, deben ser impermeables, resistentes y deben
proteger al producto. Los materiales de envoltura deben ser impios e higiénicos y al retirarse no

deben dejar residuos sobre el producto, seginm lo establecide enm el numeral T de la
NTP 201.054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios ¥ permitr un etiguetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser oxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de les alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
espacificadas, seglin lo indicado en el numeral 7 2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2020)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proferma del contrate), si las carcasas de pollo entero refrigerado se
despacharan embolsadas de manera individual o a granel en envases con tapa. Asimismao, debera
indicar si la menudencia se colocard envasada denfro de cada carcasa de manera individual o en un
envase separado de ésta. Ademas, la entidad debera indicar las caracteristicas del embalaje, todo
esto siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

E Segun articulo 10 del Reglamenta del Decrelo Legislative N* 1062, Ley de Inocuidad de los Almenos, aprobado medante
Decrelo Suprema W 034-2008-AG.
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2.2 Rotulado
El rotulado de los envases de pollo entero con menudencia refrigerado debe cumplir con los

requisitos establecidos en la norma Codex CXS 1-1383 (2013) NORMA GEMERAL PARA EL
ETIQUETADD DE LGS ALIMEMTOS PREENVASADOS, ¥ debe indicar lo siguiente:

— nombre del producto;

— pais de origen,

— nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento,

— condiciones de almacenamiento;

—  peso neto;

— nlOmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiente Primario
de Alimentos Agropecuarios y Plensos, otorgado por el SENASA.

El ratulo tambéén aplica para los envases en los que se presenten las menudencias.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del contrato), gue el rolulado deberd colocarse en los emvases
individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o en el envase a
granel. Asimismo, debera indicar ofra informacion gue considere deba estar rotulada. La informacion

adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descrites en el numeral 2.1 de la
presente ficha técnica.

24 Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.19 ZAPALLO MACRE CATEGORIA SEGUNDA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA SEGUNDA

Denominacién Ecnica ¢ ZAPALLO MACRE CATEGORIA SEGUNDA

Unidad de medida o KILOGRAMO

Descripcion general . Zapallo macre, es al frulo de la especie Cucwrbita maxima Duch,

de la familia de las cucurbitidceas.

i CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los zapallos macre categoria segunda deben pertenecer al mismo cullivar y deberan tener el grado
de madurez comercial gue les permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y
conservacion en buenas condiciones, segln indica el numaeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

Los zapallos macre categoria segunda deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los frutos de zapallo deben
Presantacion presentarse  maduros,  limpios,
frescos, enteros y sanos.

Los frutes deben presentarse
sanos, es decir, libres de alaques
de insectos y enfermedades, salvo
las siguientes tolerancias:

- Dafios entomoldgicos! Se
permiten  dafios superficiales
gue no comprometan la pulpa.

- Dafios fitopatolagicos: 0%

Sanidad

Para el caso de los dafios
fitopatologicos, las pudriciones
notoriamenta marcadas
determinan la eliminacion del fruto. | NTFP 011.114:2015
HORTALIZAS. Zapallo
Los frutes deben presentar la | macre. Requisitos. 2°
suficiente dureza de cascara que | Edicidn

asegure gque e manejo post
cosecha no deteriorard su calidad
fisica. La dureza se debe evaluar
de acuerdo a la resistencia que
presente a ser penelrada con la
ufia; teniéndose que a mayor
dureza, mayor debe ser su
categorizacian.

Dureza de cascara

Madurez

El zapalle macre calegoria
segunda debe tener una dureza de
cascara de grado alta.

Desde  verde oscuro, wverde
plomizo, verde claro hasta crema.
Con aspecto lustroso, liso o con
hendiduras longitudinales.

Color de cascara
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA

Los frutos deben presentar la
texiura de pulpa lo suficientemente
firme gue asegure que el manejo
post cosecha no debe deteriorar su
calidad fisica. Este paramebro se
dobe evaluar de acuerdo a la
resistencia que la pulpa oponga al
tacio.

Textura de pulpa

El rzapalle macre calegoria
segunda debe tener una texiura de
pulpa de grado firme.

El rapallc macre calegoria
Color de pulpa segunda debe tener color de pulpa
amarille fuerte.

Tamafio Peso minimo 20 kg

Tolarancia de Defaclos

Se permiten dafios superficiales

- Magulladuras y rajaduras que no comprometan la pulpa o
muestren dafios de pudricion.

- Corles 0%

Mo comprometa el estado de la

Tolerancia acumulativa h i
pulpa. Sin pudriciones.

Reglamenio da
Cumplir con lo establecido por el Inuml:.!ad .
Servicio Macional de Sanidad | S9roalimentaria,
INOCUIDAD Agraria — SEMASA, autoridad aprobado medianta
jonal competants’ Decreto  Supremo  N®
naclona : 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: Minguna.

2.2. Envase ylo embalaje
El zapallo macre categoria segunda podra ser no envasado, pero su manipulacion debe tener en

considaracion lo establecido en la norma Codex CXGC 1-1968 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIEME DE LOS ALIMENTOS y olros textos perfinentes del Codex, asi como la reglamentacion
nacional vigente, segin indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El zapallo macre categoria segunda se fransporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de
cada unidad. Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos
de dafios mecanicos ¥y adecuadamente wventilados, segin los numerales 81 y B2 de la
NTP 011.114:2015.

Precision 2: La entidad convecante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo praforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: matenal, peso, lipo de cerrado, siempre gue se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

" Bepln articulo 10 del Reglamento dal Decreto Legislative N* 1082, Ley de Inacuidad de los Alimentzs, aprobade
mediante Decrete Suprerms N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
Los documentes que acompafien el envio del zapallo macre categoria segunda, ademas, de los
requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:201% ALIMEMTOS ENVASADOS. Etiquetado

de alimentos preenvasados. B Edicién, deben indicar, en idioma espafiol, lo siguiente:

- &l nombre del producto;

- nombre de la variedad, cultivar o lipo comercial;

- peso neto, en kilogramos;

- nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor,;

- nibmero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el

SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberda indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), ofra informacidn que considere deba estar rotulada. La
informacitn adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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5.1.1.20. ACEITE DE SOYA X 900 mL

Sub-item N° 20: ACEITE DE SOYA X 900 MI

Tipo

Vegetal.

Presentacion

La unidad equivale a un frasco de vidrio oscuro de 900 ml.

Caracteristicas Aspecto: caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor:
organolépticas | caracteristico.

Calidad Primera 100% vegetal

seguridad Registro Sanitario vigente.

Fecha de vencimiento. NUmero de lote.

5.1.1.21. ACEITUNA NEGRA X 500 g

Sub-item N° 21: ACEITUNA NEGRA x 500 g

Tipo

Negra de bofija en salmuera, entera, de tamano grande
homogéneo, con pepa. Peso promedio por unidad de 8 gr.

Presentacién

Bolsas de 500g, de polietiieno de alta densidad, herméticamente
cerrado.

Caracteristicas Aspecto: caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor:
organolépticas | caracteristico.

Calidad Primera, cumplimiento de CODEX STAN 66-1981.

seguridad Registro sanitario vigente.

Fecha de vencimiento.

5.1.1.22. AJI AMARILLO FRESCO

Sub-item N° 22: AJI AMARILLO FRESCO

Tipo

Seco sin pepa, solo parte utilizable (pelado).

Presentacion

Embolsado transparente por 5 Kg en bolsas de polietileno.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, libre de impurezas. Color

caracteristico. Olor: caracteristico.

rojo  0scuro

Calidad

Primera.
Fecha de vencimiento.
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5.1.1.23. APIO
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Sub-item N° 23: APIO

Tipo

Fresco entero.

Presentacion

Peso por cabeza de apio 1 Kg. Por 4 unidades en jabas de
pldstico limpias que permitan asegurar una adecuada
ventilacién y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, libre de impurezas, tallos y hojas frescas, sin
magulladuras. Color verde oscuro caracteristico. Olor:
caracteristico. En jabas de pldstico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacion y conservacion.

5.1.1.24. BETERRAGA AL PESO

Sub-item N° 24: BETERRAGA AL PESO

Tipo

Remolacha entera

Presentacion

Producto empacado en bolsas pldsticas grado alimentario
primer uso

Forma: Globular cilindrica o coénica, Tamano: Este serd de
acuerdo a la categoria que pertenezca a la betarraga. Color:

Caracteristicas . : 7o
o Varia de rojo grosella a morado oscuro, Textura: Fibrosa, fresca,
organolépticas : - .
carnosa y jugosa, Tamano: Su didmetro por lo general no es
menor de 4 cm aproximadamente
Calidad Primera

5.1.1.25. CARNE DE CERDO

Sub-item N° 25: CARNE DE CERDO

Tipo

Porcino

Presentaciéon

Debe presentar un buen acabado. No debe presentar lesiones
en niveles que pudieran comprometer la calidad de los cortes
de carne.

Caracteristicas

Debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccién
veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por

organolépticas la Autoridad Sanitaria, segun se indica en los numerales 6.1.1 y
6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021),
Calidad Primera.
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5.1.1.26. CARNE DE RES GUISO (FALDA)

Sub-item N° 26: CARNE DE RES GUISO (FALDA)

Tipo

Carne de vacuno

Presentacion

Debe presentar un buen acabado. No debe presentar lesiones
en niveles que pudieran comprometer la calidad de los cortes
de carne y exento de cualquier olor anormal u ofensivo

Debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccién

Caracteristicas veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por
organolépticas la Autoridad Sanitaria, segun se indica en los numerales 6.1.1 y
6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021),

Calidad Primera.

5.1.1.27. CEBADA TOSTADA X 5Kg

Sub-item N° 27: CEBADA TOSTADA X 5Kg

Tipo

Cebada tostada.

Presentacién

Embolsado, en paquetes de 5 Kg, herméticamente cerrado.

Caracteristicas Aspecto: caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor:
organolépticas | caracteristico.
Calidad Primera
Registro Sanitario vigente. y/o Certificado de Autorizacion
. Sanitaria del Establecimiento que realizd el Procesamiento
Seguridad

Primario otorgado por el SENASA.
Fecha de vencimiento. NUmero de lote.

5.1.1.28. CEBOLLA MORADA

Sub-item N° 28: CEBOLLA MORADA

Tipo

Fresco, maduro.

Presentaciéon

Peso 200 gr. por unidad. Tamano uniforme. En jabas de pldstico
limpias que permitan asegurar una adecuada ventilacion y
conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, seco, sin magulladuras. Color: morado
caracteristico. Olor: caracteristico.

Calidad

Primera.
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5.1.1.29. CEBOLLA CHINA

Sub-item N° 29: CEBOLLA CHINA

Tipo

Fresco.

Presentacion

Atado x 500 gramos. En jabas de pldstico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacién y conservacioén.

Caracteristicas Aspecto: limpio, seco, sin raiz, sin magulladuras. Color: cabeza
organolépticas blanca y hojas verdes caracteristico. Olor: caracteristico.
Calidad Primera.

5.1.1.30. CHICHA DE JORA X 500 MI

Sub-item N° 30: CHICHA DE JORA X 500 mL

Tipo

Fermentado de maiz de Jora.

Presentacion

La unidad estd representada por una botella de primer uso de 2
litros. Opcionalmente se aceptard que se interne 2 botellas de 1
litro por 1 botella de 2 litros.

quoc‘re,rls‘n_cos Color: caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor: caracteristico.
organolépticas

Calidad Primeraq, libre de impurezas y cuerpos exiranos.

Seguridad Registro Sanitario vigente.

5.1.1.31. COCOA EN POLVO X 160 g

Sub-item N° 31: COCOA EN POLVO X 160

Tipo

En polvo

Presentacion

Embolsado, sobres de 150 gr. o 1 Kg.

Caracteristicas Aspecto: caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor:
organolépticas | caracteristico.

Calidad Primera.

seguridad Registro Sanitario vigente.

Fecha de vencimiento.
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5.1.1.32. CULANTRO (POR ATADO)

Sub-item N° 32: CULANTRO (POR ATADO)

Tipo

Fresco, limpio.

Presentacion

Atado de 500 gramos. En jabas de pldstico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacién y conservacioén.

Caracteristicas Aspecto: Hojas limpias libre de insectos e impurezas. Color: verde
organolépticas oscuro intenso. Olor: caracteristico.
Calidad Primera.

5.1.1.33. FIDEO SURTIDO PARA SOPA X235 g

Sub-item N° 33: FIDEO SURTIDO PARA SOPA X 235g

Tipo

fideo fabricado a base de harina de trigo

Presentacion

Embolsado, sobres de 2359

Caracteristicas
organolépticas

Estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos
insectos muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal
manera que no presenten un peligro para la salud humana,
segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su
Corrigenda Técnica.

Calidad

Primera.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento.

5.1.1.34. FIDEO TALLARIN X 5kg

Sub-item N° 34: FIDEO TALLARIN X 5 Kg

Tipo

Fideo fabricado a base de harina de frigo

Presentacion

Embolsado, sobres de 5Kg

Caracteristicas
organolépticas

Estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos
insectos muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal
manera que no presenten un peligro para la salud humana,
segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su
Corrigenda Técnica

Calidad

Primera.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento.
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5.1.1.35. GALLETA DE SODA A GRANEL

Sub-item N° 35: GALLETA DE SODA A GRANEL

Tipo

Derivado del cereal-productos de panaderia salado.

Presentacion

Caja de cartén x de 2.5 a 3 Kg.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: saladitas, frescas. Olor: caracteristico. Con fecha de
vencimiento no menor a 6 meses posteriores a su entrega.

Calidad

Primera.

Seguridad

Derivado del cereal-productos de panaderia salado.

5.1.1.36. HOT DOG DE POLLO

Sub-item N° 36: HOT DOG DE POLLO

Tipo

De Res

Presentacion

Paquetes embolsados por 900 gramos a 1 Kg. Herméticamente
cerrado al vacio peso minimo de 60 g. por cada unidad de hot
dog.

COrOCTe,”Sh.COS Color: caracteristico; Olor: caracteristico; Sabor: caracteristico.
organolépticas

Calidad Primera, cumplimiento de NTP-INDECOPI 201.014.

SEGURIDAD Registro Sanitario vigente, fecha de vencimiento minimo 45 dias

posteriores a la fecha de entfrega.

5.1.1.37. LECHE EVAPORADA ENTERA X 400g APROX. X 6

Sub-item N° 37: LECHE EVAPORADA ENTERA X 400g APROX. X é

Tipo

Leche reconstituida enriquecida con vitaminas A y D.

Caracteristica

Lata sin abolladuras, sin oxido.

Presentacion

Lata x 390 gr.
Bandeja de cartén de primer uso x 24 latas.

Composicion Contenido de grasa de leche 7.5% vy sdélidos totales de 25.0% y
guimica 34% de proteinas en los sélidos no grasos.
seguridad Registro Sanitario vigente.

Fecha de vencimiento. NUmero de lotfe.
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Calidad

Primera.

5.1.1.38. LECHUGA CRESPA ORGANICA (AL PESO)

Sub-item N° 38: LECHUGA CRESPA ORGANICA (AL PESO)

Tipo

Lactuca sativa, familia asteracea, verdura de hoja tierna verde
claro. Tipo americana.

Presentacion

Unidad por 400 gr. +/- 5%. En jabas de pldstico limpias que
permitan asegurar una adecuada ventilacién y conservacion.

Limpios y desinfectados, sin raiz, no deben tener residuos de

Caracteristicas e . LT
o productos quimicos, sin moho, hongos, ni indicios de
organolépticas - . -
putrefaccion y hojas danadas.
Calidad Primera.

5.1.1.39. MAYONESA X 950 g APROX.

Sub-item N° 39: MAYONESA

Tipo

Salsa, consistencia pastosa, emulsionada fria elaborada a base
de huevo entero, aceite vegetal comestible e ingrediente
acidificante.

Presentaciéon

950 gramos, herméticamente cerrado, con boquilla aplicadora.

. Aspecto: caracteristico, Olor: caracteristico, Sabor:
Caracteristicas L b . e Lo
o caracteristico, masa homogénea semisdlida, limpia libre de
organolépticas g
grumos o particulas duras
Calidad Primera.
seguridad Registro Sanitario vigente.

Fecha de vencimiento. NUmero de lote.

5.1.1.40. MOSTAZA X 200 g

Sub-item N° 40: MOSTAZA X 200g

Tipo

Semillas de mostaza procesadas, vinagre, sal especias,
condimento envasado con apariencia externa pastosa y de
sabor picante

Presentacion

Empaqguetado por 200 gr., herméticamente cerrado, con
boquilla aplicadora.

Caracteristicas

Aspecto: caracteristico, Olor: caracteristico, Sabor:
caracteristico, masa homogénea semisdlida, limpia libre de

organolepficas grumos o particulas duras
Calidad Primera
seguridad Registro Sanitario vigente.

Fecha de vencimiento. NUmero de lotfe.
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5.1.1.41. MORON AMERICANO

Sub-item N° 41: MORON ENTERO

Tipo

Trigo mordn nacional.

Presentacion

En bolsa x 500 gramos, debe salvaguardar las calidades
higiénicas y tecnoldgicas.

Caracteristicas

Color y olor caracteristico del producto, debe corresponder un
grado de homogeneidad, libre de sustancias y materias

organolépticas exiranas.
Calidad Primera.

Copia del certificado de autorizacidon  sanitaria  del
SEGURIDAD establecimiento que realizé el procesamiento primario otorgado

por el SENSA.

5.1.1.42. SILLAO OSCURO X 500 g

Sub-item N° 42: SILLAO OSCURO X 500mL

Tipo

Producto elaborado a base de soya.

Presentacion

Botella x 500mL

Alternativamente se acepta 2 botellas de 500 mL por 1 botella
de 1 litro

Caracteristicas

Resistente a la manipulacién, transporte y almacenaje. Registro

organolépticas  |Sanitario vigente y fecha de vencimiento.
Calidad Primera.
seguridad Registro Sanitario vigente.

Fecha de vencimiento. NUmero de lote.

5.1.1.43. PAPA AMARILLA X 500 g

Sub-item N° 43: PAPA AMARILLA X 500g

Tipo

Tubérculo entero.

Presentacion

Sacos resistentes a la manipulacidn y transporte.

Caracteristicas Papa pequena (2 a 6 cm de didmetro) de piel y pulpa color
organolépticas amarillo ocre
Calidad Primera.

Copia del certificado de autorizacidon  sanitaria  del
SEGURIDAD establecimiento que realizd el procesamiento primario otorgado

por el SENSA.
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5.1.1.44. PEREIJIL (POR ATADO)

Sub-item N° 44: PEREJIL (POR ATADO)

Tipo

Verdura de hoja verde fresca, planta herbdcea de la familia
Apiaceage.

Presentacion

En atados x 500 gramos

Caracteristicas

Maduracién tipica, en ciertos medio verdes, no deben tener
residuos de productos quimicos. No presentar aplastamiento ni

organolepticas maltrato por aplastamiento.
Calidad Primera y debidamente seleccionada

Copia del certificado de autorizacidon  sanitaria  del
SEGURIDAD establecimiento que realizé el procesamiento primario otorgado

por el SENSA, segun el art. 33° del D.S. N° 004-2011- AG.

5.1.1.45. PIMIENTO VERDE (AL PESO)

Sub-item N° 45: PIMIENTO VERDE

Tipo

Fresco.

Presentacion

Peso minimo 150 gr. por unidad. En jabas de pldastico limpias que
permitan asegurar una adecuada ventilacién y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, brilloso, libre de magulladuras y rajaduras. Color:
rojo y/o verde brilloso caracteristico. Olor: caracteristico.

Calidad

Primera.

5.1.1.46. PORO

Sub-item N° 46: PORO

Tipo

Fresco, maduro.

Presentacion

Peso 100 a 150 gr. por unidad. En jabas de pldstico limpias que
permitan asegurar una adecuada ventilacién y conservacion.

Aspecto: limpio, libre de impurezas, sin raiz, bulbo y hojas frescas,

Caracteristicas . :
o sin  magulladuras, Color: Hojas verdes, bulbo blanco
organolépticas > ] "
caracteristico, Olor: caracteristico
Calidad Primera.
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5.1.1.47. ROCOTO

Sub-item N° 47: ROCOTO

Tipo

Fresco, maduro.

Presentacion

Peso por unidad 70 gr. como minimo. En jabas de pldstico limpias
que permitan asegurar una adecuada ventilacién y
conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, brilloso, libre de magulladuras y rajaduras. Color:
rojo y/o verde brilloso caracteristico. Olor: caracteristico.

Calidad

Primera.

5.1.1.48. TOMATE

Sub-item N° 48: TOMATE

Tipo

Fresco, semi-maduro.

Presentaciéon

Peso minimo: 100 gr. por unidad. En jabas de pldstico limpias que
permitan asegurar una adecuada ventilacién y conservacion.

Caracteristicas Aspecto: limpio, libre de magulladuras y rajaduras. Color: rojo
organolépticas | caracteristico. Olor: caracteristico.
Calidad Primera.

5.1.1.49. ZANAHORIA X 2 Kg

Sub-item N° 49: ZANAHORIA x 1/2Kg

Tipo

Tubérculo fresco, maduro anaranjado.

Presentaciéon

Peso minimo 150 gr. por unidad. Didmetro 5 a 8 cm. En jabas de
plastico limpias que permitan asegurar una adecuada
ventilacién y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, libre de magulladuras y rajaduras. Color:
anaranjado caracteristico. Olor: caracteristico.

Calidad

Primera.
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5.1.1.50. VINAGRE BLANCO X 125 mL APROX

Sub-item N° 50: VINAGRE BLANCO X 125 mL APROX

Tipo Bebida fermentada hasta la presencia de dcido acético.

La unidad equivale a botfella x 125mL. Resistente a la

Presentacion X - .
manipulacion, fransporte y almacenagje.

Caracteristicas

L Producido de la uva con 5% de acidez.
organolépticas

Registro Sanitario vigente.

Calidad Fecha de vencimiento. NUmero de lote.

Seguridad Bebida fermentada hasta la presencia de dcido acético.

5.1.2. Condiciones de operacion
No aplica para la presente contratacion
5.1.3. Embalaqje y rotulado
Los productos deberdn ser entregados en los siguientes embalajes:

. En cajas de cartdn: el aceite vegetal.

o En jaba cosechera o caja con tapa, ambos de pldstico: los
productos cdrnicos de res y aves. El embalaje solo es para el
tfransporte de los productos.

5.1.4. Reglamento Técnicos, Normas Metroldgicas y/o sanitarias asociadas

No aplica para la presente contratacion

5.1.5. Normas técnicas
No aplica para la presente contratacion

5.1.6. Impacto ambiental
No aplica para la presente contrataciéon

5.1.7. Acondicionamiento, montaje o instalacion
No aplica para la presente contratacion

5.1.8. Modalidad de ejecucion contractual
No aplica para la presente contrataciéon

5.1.9. Transporte y seguros
e Transporte
Todos los costos de fransporte deben estar incluidos en el precio
ofertado.
e Seguros
No aplica para la presente contratacion
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Garantia comercial
No aplica para la presente contratacion

Disponibilidad de servicios y repuestos
No aplica para la presente contratacion.

Visita y muestras
No aplica para la presente contratacion.

Prestaciones accesorias a la prestacion principal

Mantenimiento preventivo

No aplica a la presente contratacién.
Soporte técnico

No aplica a la presente contratacion.
Capacitacién y/o entrenamiento

No aplica a la presente contratacion.

Requisitos del proveedor y/o personal

5.3.1.

5.3.2.

Del proveedor

<% Registro Nacional de proveedores vigente. Capitulo de Bienes. En
caso de enmarcarse en una contratacién menor a una (1) UIT el
conftratista se encuentra exceptuado de estar inscrito en el RNP,
conforme lo establece el art. 10 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado. Sin embargo, no deberd encontrarse
impedido o suspendido para contratar con el Estado, conforme

el literal l) de la Ley de Contrataciones del Estado.
% Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
Del personal
% Formacién académica
No aplica a la presente contratacion.
% Capacitaciéon y/o entrenamiento
No aplica a la presente contratacion.
« Experiencia
No aplica a la presente contratacion.

5.4. Lugary plazo de ejecucion de la prestacion

5.4.1.

5.4.2.

Lugar

La entrega se realizard en la sede principal de la Agencia Espacial del Pery
— CONIDA, calle Luis Felipe Villardn N°1069 urb. Malibu, distrito de San Isidro —
Provincia y Departamento de lima o en el Centro Nacional de Operaciones

de Imdgenes Satelitales en Pucusana.
Horario de entrega: de 07:00 a 12:00 horas.

Plazo de ejecucion

Los bienes se entregardn de forma periddica una vez por semana conforme
la necesidad del drea usuaria. El mismo que inicia a partir del dia siguiente
de la nofificacién de la orden de compra por un periodo de 30 dias

calendarios o hasta el consumo total de las cantidades contratadas.
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*Nota :Estd UNSEG nofificard mediante correo electrénico al contratista
adjunta la relacion de viveres que necesitara para la semana con una
anticipacién de tres (3) dias calendario .Los bienes deberdn entregarse con
su respectiva guia de remisiéon.

5.5. Entregables
No aplica a la presente contratacién.

5.6. Oftras obligaciones
No aplica a la presente contratacion.

5.7. Adelantos
No aplica a la presente contratacion.

5.8. Subcontratacion
No aplica a la presente contratacion.

5.9. Confidencialidad
No aplica a la presente contratacion.

5.10.

5.11.

5.12.

5.13.

Anticorrupcion

Todo proveedor tiene la obligacién de conducirse en todo momento con
honestidad, probidad, veracidad e integridad y no cometer actos ilegales o
de corrupcioén, directa o indirectamente; asi como, que de conocer algin
acto de corrupcién u algun ofrecimiento de ventaja o beneficio indebido
por parte de algun servidor publico de la Entidad, deberd denunciar este
hecho ante la Oficina de Integridad de la Entidad, en el marco de lo
establecido en el D.L. 1327 y su Reglamento siendo que el incumplimiento
de esta disposicion otorga a la Entidad la resolucion automdtica y de pleno
derecho de la orden de servicio, basando para tal efecto que la Enfidad
remita una comunicacién informando que se ha producido dicha
resolucion, sin perjuicio de las acciones civiles, penales y administrativas a
que hubiera lugar.

Medidas de control durante la ejecucion contractual

La Unidad de Servicios Generales y Mantenimiento (UNSEG), realizard la
verificacion del cumplimiento de los plazos y condiciones de la contratacion

Recepcién y conformidad
% Area que recepcionard el bien
El Almacén en coordinacion con el drea usuaria se encargard de la
recepcion de los bienes.
< Area que brindard la conformidad
La Unidad de Servicios Generales y Mantenimiento (UNISEG) emitird
la conformidad.
Pruebas para la conformidad de los bienes
< Pruebas o ensayos para la conformidad de los bienes
No aplica a la presente contratacion.
< Pruebas de puesta en funcionamiento para la conformidad de los
bienes
No aplica a la presente contratacion.
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DA

Forma de entrega
La Entidad redlizard el pago Unico (01) de la contraprestacién pactada a
favor del contratista.

Para efectos del pago de las confraprestaciones ejecutadas por el
contratista, la Entidad debe contar con la siguiente documentacion:

e Recepcién del drea de almacén (guia de internamiento)

¢ Informe del funcionario responsable de la Unidad de Servicios Generales
y Mantenimiento (UNSEG) emitiendo la conformidad de la prestacion
efectuada.

e Comprobante de pago (factura).

e Acta de conformidad.

5. Formula de reajuste
No aplica para la presente contratacion

5.16. Penalidades aplicables

La aplicacion de penalidades por mora en la ejecuciéon de la prestacion serd
aplicada de acuerdo al siguiente detalle:

Penalidad por mora

En caso de retraso injustificado del Proveedor en la ejecucién de las prestaciones
objeto de la contratacion, la Entidad le aplica automdticamente una penalidad
por mora por cada dia de atraso.

Cdlculo de la penalidad diaria:

Penalidad diaria = 0.10 x monto
F x plazo de vigencia

Donde:

Monto: monto contratado.

Plazo de vigencia: en dias, conforme a lo ofertado en su cotizacion.

F =0.40, para plazos menores o iguales a 60 dias calendario.

Cdlculo de la penalidad a aplicar:

Penalidad a aplicar = Penalidad diaria x dias de retraso.

Consideraciones generales

e El monto mdximo de la penalidad por mora no superard el diez por ciento
(10%) del monto de la contratacion.

o Esta penalidad se deduce de los pagos a cuenta o del pago final.

e Superado el monto mdximo de la penalidad, la Entidad puede resolver la
confratacion.

5.17. Responsabilidades por vicios ocultos

No aplica para la presente contratacion

5.18. Declaratoria de viabilidad

No aplica para la presente contrataciéon

6. Anexos

No aplica para la presente contratacién
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7. Requisitos de Cadlificacién
No aplica para la presente contrataciéon

Firnada digitalmerte par:
LOPEZ WILLAR Christian
Jean Pierme FAL 20131371889
soft H
Mitiva: Soy el autor del Lima, 29 de agosto del 2024
docurnento
FIRMA DIGITAL Fecha: 28/08/2024 13:42:58-0500 Teniente FAP

CHRISTIAN JEAN PIERRE LOPEZ VILLAR
Jefe de la Unidad de Servicios Generales y Mantenimiento
AGENCIA ESPACIAL DEL PERU — CONIDA
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