s “Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
“Ano del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la
é(E;El;EILAUESCPﬁ“‘C'If\l_ conmemoracién de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

ESPECIFICACIONES TECNICAS

1. Denominacién y finalidad publica de la contratacion

Area usuaria

Unidad de Servicios Generales y Mantenimiento (UNSEG)

Denominacion

Adquisicion de viveres para el racionamiento del personal FAP del Centro Nacional
de Imagenes Satelitales - CNOIS.

Finalidad publica

Proporcionar raciones alimenticias al personal militar.

Actividad del POI

Gestion administrativa.

2. Caracteristicas del bien a contratar

2.1. Viveres con fichas técnicas aprobadas
iTEM N° 01: VIVERES PARA EL RACIONAMIENTO DEL PERSONAL FAP
=i Denominacién del bien segun la Ficha Técnica Unidafi de Cantidad
N° Medida

01 |FIDEOS CORTQOS (CORTADOS) - CANUTO KG 40
02 |FIDEOS CORTOS (CORTADOS) - CODITO KG 40
03 |FIDEOS CORTOS (CORTADQOS) - TORNILLO KG 40
04 |FIDEOS LARGOS - CABELLO DE ANGEL KG 40
05 |FIDEOS LARGOS - TALLARIN KG 50
06 |HARINA DE TRIGO KG 5
07 |HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA KG 15
08 |SAL DE COCINA KG 35
09 |AJO CATEGORIA PRIMERA KG 14
10 |ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 20
11 |CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 70
12 |LIMON CATEGORIA | KG 120
13 |MARACUYA CATEGORIA | KG 50
14 |MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA KG 50
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iTEM N° 01: VIVERES PARA EL RACIONAMIENTO DEL PERSONAL FAP
Sub-item Ny . p . P Unidad de .
NP Denominacion del bien segun la Ficha Técnica Medida Cantidad
15 |PALTA FUERTE CATEGORIA | KG 23
16 |PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 206
17 | VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 15
18 |ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 35
19 |PALLAR CALIDAD EXTRA KG 50
CARNE DE RES - CORTE CHURRASCO LARGO
20 REFRIGERADO KG S0
21 | CARNE DE RES - CORTE LOMO FINO REFRIGERADO KG 63
00 CARNE DE RES - CORTE SANCOCHADO DE PECHO KG 40
REFRIGERADO
23 |MENUDENCIA DE RES - MONDONGO REFRIGERADO KG 50
24 |HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA KG 35
25 | MENUDENCIA DE POLLO - MOLLEJA REFRIGERADA KG 40
26 | POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO KG 240
27 | FILETE DE BONITO REFRIGERADO KG 28
FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE
28 PESO NETO DE 140 g UND 84
2.2, Viveres sin fichas técnicas aprobadas
Sub-item . Unidad de .

N° Descripcion del pan Medida Cantidad
01 ACEITE DE AJONJOLI UND 4
02 ACEITUNA NEGRA A GRANEL KG 14
03  |CAFE MOLIDO UND 17
04 CANELA ENTERA KG 2
05 CEBADA TOSTADA KG 50
06 CHICHA DE JORA UND 7
07 CLAVO DE OLOR KG 2
08 COCOA EN POLVO KG 8
09 COMINO MOLIDO KG 2.5
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10 |ESENCIA DE VAINILLA UND 5
11 |GALLETA SODA KG 25
12 |HARINA DE CHUNO UND 1.5
13 |HONGO NEGRO SECO KG 1.5
14 |MEZCLA LACTEA COMPUESTA UND 84
15 |MANI MOLIDO KG 2.5
16 |[MAYONESA UND 8
17 |MENSI UNID 8
18 |MERMELADA DE FRESA UND 7
19 [MOSTAZA UND 7
20  |PECANA PELADA KG 2.5
21 |PIMIENTA NEGRA MOLIDA UND 10
22 |PASA SIN PEPA KG 2.5
23 [SALSA DE TAUSI UND 8
24 [SEMOLA A GRANEL KG 7
25  [SALSA DE OSTION UND 4
26 |SILLAOX 1L UND 14
27  |VINAGRE BLANCO X 1L UND 14
28  |AJIPANCA KG 5
29  |AJi AMARILLO ENTERO KG 42
30 |ALBAHACA KG 5
31 |APIO KG 14
32  |CEBOLLA CHINA KG 5
33 |CEBOLLA ROJA KG 93
34  |CULANTRO KG 10
35 |ESPINACA KG 10
36  |HUACATAY KG 5
37  |KION KG 7
38  |LAUREL KG 1
39  |LECHUGA AMERICANA KG 35
40 |OREGANO ENTERO SECO A GRANEL KG 4
41 |PIMIENTO ROJO KG 16
42 |PORO KG 14
43  |ROCOTO KG 20
44 |PINA CAYENA KG 50
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45  |TOMATE KG 40
46 |IANAHORIA KG 40
47 |HOT-DOG DE TERNERA KG 18
48  |QUESO FRESCO KG 25
49  |QUESO EDAM KG 5
50 |MARGARINA CON SAL KG 10
51 |ROMERO KG 2.5
52 |KETCHUP UND 7
53  |PEREJIL KG 10
54 [JAMON INGLES KG 5
55  |HIERBA BUENA KG 1.5
56  |CHOCLO DESGRANADO KG 28
57 |MANZANA DE AGUA KG 50
58  |MORON ENTERO KG 7
59  |PAPA AMARILLA KG 50
60  |CEBOLLA BLANCA KG 10
61 |CHULETA DE CERDO KG 63
62 |CARNE DE RES MOLIDA KG 50

2.3. Caracteristicas técnicas
1.01. FIDEOS CORTOS (CORTADOS) - CANUTO
1.02. FIDEOS CORTOS (CORTADOS) - CODITO
1.03. FIDEOS CORTOS (CORTADOS) - TORNILLO
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

~FIDEOS CORTOS (CORTADOS)
- PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO

: KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

Los fideos cortos deben 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, segln indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda

Técnica.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segin lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la forlificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

(se expresara como porcentaje
de acido lactico y sobre ia base

CALIDAD
Méximo 14,0 g/100 g
Humedad
f:;;o;m;:;‘::m")m delvalor | NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable Maximo 0.46% de acido lactico HUMANO. Requisitos. 2*

{se tolera 10 % sobre el valor maximo

Edicién, y su Corrigenda
Técnica

de 14 g/100 g de humedad) | indicado) NTP 206.010:2016/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS
: PARA CONSUMO HUMANO.
Color Caracteristico Requisitos. CORRIGENDA
et
Caracteristico al producto. Libre de | 1ECNICA 1. 1° Edicion
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos |y Control Sanitario de
establecidos por la Direccion | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto

Inocuidad Alimentaria — Digesa,
autoridad nacional competente’.

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos cortos requerido, de acuerdo con
lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado”, “canuto liso”, “tornillo”, “coditos
rallado”, “codito liso”, "municién,” “caracol’, etc.

! Segdn articulo 12 ded Reglamenio del Decrelo Legsiativo N* 1082, Ley de Inocuidad de los Aimentos, aprobado mediante

Decrelo Supremo N° 034.2008-AG.

Version 02

Pagina 1 de 2

Pdgina 5 de 94




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

AGENCIA ESPACIAL

DEL PERU

e conmemoracién de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

2.2,

2.4.

Envase y/o embalaje

El envase que contiena el producto dabe sar de matanal inocuwa, astar ibre de sustancias que
puedan sear cedidas al producto en condiciones lales que puesdan afectar su inocuidad, y eslar
fabricado de manara qué mantanga la calidad sanitaria y compasicion dal producto durante loda
s5u vida dtil, segin el arliculo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos ¥ Bebidas, aprobado madiante Decraeto Supremo N® 00T-88-5A, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Regisiro Sanitario, segln ko establecido an los
articules 105, 118 y 119 del Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y
Babidas, aprobado mediante Decrelo Suprama N* 007-38-5A v sus modificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nelo del producto por envase. Ademas,
podra indicar |las caracleristicas del envase y ambalaje tales como: material, lipo de cerrado, siempre
qua sa haya varificado qua eslas caracleristicas aseguran la pluralidad de postores.

4.3, Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos corlos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117
del Reglamenta sobre Vigilancia y Conlral Sanitanio da Alimentos y Babidas, aprobado mediante
Decrelo Supremo WN* 007-88-5A, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplicr con la
MMP 001:2019% Requisitos para al etiquelado de preenvasas. 5 Edician, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquelado de alimentos preenvasados. 8% Edicidn, segln lo
sefialado en &l numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, ¥ su Corriganda Técnica.

El ratulado de los envases de fideos corlos debe contener como minimo la siguiente informacion:

- nombre del producto;

- declaracion de les ingredientes y aditives empleados en |a elaboracidn del producio;

- nombre y direccion del fabricants;

- nombre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en atiguata adicional;

- nlmearo da Registro Sanilario;

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

- codigo o clave dal labe;

- condicionas especiales de conservacion, cuando el producio lo requisrs;

- instrucciones para el uso;

- peso nelo en kilbgramos del preducto envasado.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos corlos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina fortificada y el rotulado debe aspacificar la lisla de micronutrientes de la harina, saguln lo
indicado en & Reglamenio de la Ley M® 28314 Lay que dispone la forlificacion de harinas con
micronufriantes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2008-5A.

Precision 3: La entidad debera indicar en |as bases ofra informacion que considere deba estar rotulada.
La informacidn adicional que se solicite no puwede modificar |las caracteristicas del bien descrilas an
numeral 2.1 da la prasente ficha W&cnica.

Insarta
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.
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1.04. FIDEOS LARGOS - CABELLO DE ANGEL
1.05. FIDEOS LARGOS - TALLARIN

FICHA TECHICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN
Denominacidn dal bien : FIDEOQS LARGOS
Danominacion tEcnica : PASTA O FIDED SECO DE TRIGD LARGO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Dascripcidn genearal : Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, lipo

Mapoles (pasta oblanida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasia obtenida mediante proceso
de laminada) de tamafic ¥ forma variable, con o sin hueco, de
saccion redonda, ovalada, reclangular u ofros, y cuyo conlanido
da humedad es igual o manor a 14 g/100 g. Su dimensidn
fundamantal es la longitud.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurazas de origen animal, incluidos inseclos

muertos o vivos o an cualguiera de sus estadios) de tal manara que no presentan un peligro para
la salud humana, segun indica el numeral §.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda
Técnica.

Los fideos largos deban sar elaborados con harina fortificada, segin lo indicado en al articulo 5
dal Reglameanto de la Ley N® 28314, Ley gque dispone la forfificacion de hannas con
micronutrientes, aprobado madiante Decreto Supremio 012-2008-5A.

Los fideos largos deben cumplir con las siguienies caracteristicas:

CALIDAD
Maximo 14,0 g/ 100g
Humedad {Se tolera una unidad més del valor NTP 206.010:2016 PASTAS
indicado Como MaKimo) O FIDECS PARA CONSUMOD
Acidez tilulable Maxime 0,46% de acido lactico HUMANO.  Requisitos. 2"
{88 expresard como porcentsje Edicion, y =su Corriganda
de dcido ldctico v sobre la base | (se tolara 10 % sobre &l valor maximo Técnica MTF
de 14 g/100g de humadad) indicada) 206.010:2016/CT  1:2022
PASTAS O FIDEDS PARA
Calar Caracteristico COMIUMO HUMAND.

- - Requisiios. CORRIGENDA
Caracteristico al producto. Libre de | tEcMICA 1. 1? Edician

Sabor y olor saboras y oloras indeseables como
agrio, amargo y ranck.

Reglamenio sobre \igilancia
y Controd Sanitaro de
Alimanlos ¥ Babidas,

Cumpdir con los requisitos

astablecidos por la  Direccion
INOCLUIDAD Ganeral de Salud Ambiental e :

Inocuidad Alimentaria — Digesa, | SPropado mediante Decreto

toridad nacional competente’. suprama h (U7-90-5A, sia

au P modificatorias ¥ regulacion
complemantaria.

Pracision 1: La entidad debera precisar en las bases el lipo de fideos largos requerido de acuerdo con
la disponible &n &l marcado, por ajemplo: fideos largos delgados o "aspaguetis”, fideos largos gruesos
o “linguini”, fideos largos delgados o “cabellos de angel”, elc.

' Begln arliculo 12 del Reglamenlo del Decrelo Legislativo N* 1062, Ley de Inocuidad de los Almenios, aprobado medianks
Decrelo Supramo M° 034 2008-A5.
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Envase y/o embalaje

El envase que conliens &l producio dabe ser da matenal inocuo, astar libre de sustancias que
puadan ser cedidas al preducto an condiciones tales gue puedan afeclar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del produclo duranie oda
s5u wida wtil, segin el aricule 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimanlos y Bebidas, aprobado madiante Decrato Supremo N° 007-88-5A, vy sus modificatoras.

El envasa debe corresponder al aulonzado en al Regislira Sanitario, segan lo establecido en los
articulos 105, 118 ¥ 119 dal Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitano de Alimenios y
Babidas, aprobado mediante Decreto Suprema N° 007-88-5A, v sus modificatorias.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase. Ademas,
podra indicar las caracleristicas del envase y embalaje lales como: material, tipo de cerrada, siempre
qua sa haya varificado que eslas caraclerislicas asaguran la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

El ratulado da los envases da los fidaos largos debe cumplir con lo establecido en el articula 117
dal Reglamento sobre Vigilancia y Conltrol Sanitario da Alimanios y Babidas, aprobado mediania
Decreto Supremo N° 007-98B-5A, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplii con la
MMP 001:2019 Requisitos para al etiquelado de preenvasaes. 5 Edicion, v la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de almentos preenvasados. 8% Edicidn, segin lo
safalado an &l numearal 10.2 da la NTF 206.010:2016 y su Corriganda Técnica.

El motulado de los envases da fideos largos debe contener como minimo la siguisntes informacion:

- nombra del producho;

- declaracion de los ingredientas y aditivos empleados en la alaboracion del producio;

- nombra y direccion del fabricanis;

- nombra, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en aligueta adicional;

- nimera de Regisiro Sanitario;

- fecha da vencimienta, cuando &l producto o requiara con arreglo a lo que establace al Codex
Alimentarius o la norma sanilana paruana qua le as aplicable;

- codigo o clavea dal lota;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producio lo requiers;

- instrucciones para &l uso;

- peso nelo en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rolulado de los envases da fideos largos, deba indicar que la pasta fue elaborada
con harina fortificada y &l rolulado dabe especificar la lista de micronutrientes de |a harina, segln
Iz indicado an &l Reglamanto de la Ley N® 28314 Lay que dispone |a fortificacion da harinas con
micronutrientas, aprobado mediante Decreto Supremao 012-2008-5A.

Precision 3: La entidad debera indicar en |as bases ofra informacién gque considers deba estar rotulada.
La informacidn adicional que se solicile no puede modificar las caracteristicas del bian descritas an
numeral 2.1 da |a presenie ficha W&cnica.

2.4.

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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1.06. HARINA DE TRIGO

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominaciin del bien : HARINA DE TRIGO

Denominaciin técnica : HARINA DE TRIGO PARA COMSUMO HUMANO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion genaral : Es al products destinado al consumo humano que se obliena de

la molienda gradual y metadica de granos limpios de Irigo de las
aspacies Thticum aastivum o Tricum dururm, duranie el cual se
ratim el salvado y germen quedando principalmente al
endosparmo, el cual puede presentar diversos grados de
axtraccion. Debe ser forlificada con micronutrientes, segqun
normativa vigenie. Puede lenar agentes de tratamiento de harina
yiu otros micronutrienies.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21  Del bien
El alimento deba contener los nulrientes que eslablezcan las normas vigentas. La harina de frigo
daba eslar exenla de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos inseclos mueros o
vivos o en cualquiera de sus esladios) en canlidades que puedan reprasentar un peligro para
la salud humana. Mo se debe oblener a parlir da granos fermentados o a parlir de granos
descompuestos como consecusncia del ataque de hongos, roadores o inseclos, segln numearal §.1
de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo debe presentar las siguientes caracterislicas:

CALIDAD
Humedad Maximo 15,00 %
Canizas, (£5 %) an .

cara Maximo 0,75 %
Acidez, (£10 %), Maximo 0,10 %
(expresado como

porcenitaje de cido El cumplimiento del requisilo se debe
sulfirico) delarminar mr'.ls-ldamndu una humedad de NTP 205.064:2015 (revisada
15 % &n la harina. el 2020) TRIGO. Harina de

Products homogéneo, sin grumes | Tige para consumao humano.
considerando la compactacion natural del | Requisitos. 1% Edicidn

Aspecio envasado y eslibado, exenlo de loda
suslancia y cuerpo  extrafio a su
naturaleza.

Calor Blanco cremoso

Caracleristico, sin indicios de rancidez o
enmaoheacimianio.

Reglamento de la Ley que
dispone la fordificacion de
Cumplir con lo establecido en al articulo 4 | harinas con micronutrientes-
del documento de la referencia. Ley N 28314, aprobado
madiante Decrele Supremo
W 012-2006-5A.

MICRONUTRIENTES
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22

23

Reglamanto sobre Vigilancia
y Contrel Sanitario de
Alimantas ¥ Bebidas
aprobado mediante Decreto
Supremo N 00T-88-5A, sus
madificalorias y regulacion
complementaria.

Cumplir con los requisitos establecidos por
la Direccion General de Salud Ambiental &
Inocuidad  Alimentaria -  DIGESA,
autoridad nacional competenta’.

INOCUIDAD

Precisidn 1: Ninguna.

Envase

S5a daban emplear envases de primer uso y que conslituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporie. Los envases, incluido el material
de envasado, deben eslar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para el que se
destinan. No deben transmitir al produclo sustancias Woxicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éslos deben estar limpios ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvasas. 3* Edicion, el peso se considera en base a la humedad maxima de
15 %, segin numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El tipo y malerial de envase debe cormesponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo
eslablecido an los articules 105, 118 v 119 del Reglamenio sobre Vigilancia ¥ Control Sanitario de
Alimenlos y Bebidas, aprobado mediante Decrelo Supreamao N D0T-B8-54, y sus modificatorias.

Precisidn 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto par envase; ademas,
podra indicar el tipo y malterial del envase (eslas tres caracteristicas deberan correspondar a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregadao), asi como el tipo de cemado; siempre que
se haya warificado que lodas estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenlos envasadas. El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
parmitir un etiguetado correcto, seglin lo indicado en &l numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precisidn 3: Si la antidad requiere que el products sea embalado, deberd indicar en las bases las
unidades da envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caraclerislicas del
embalaje, tales como: material y lipo de cerrado, siempre que se haya werificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, adamas de lo contemplado en el articulo 117 dal
Reglaments sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediants
Decreto Supremo N® 007-88-5A, v sus modificatorias y an el articulo 5 del Reglamenta de la Ley
que dispone la fortificacién de harinas con micronutrientes - Ley N® 28314, aprobade mediante
Decrato Supramao N 012-2008-5A, debe cumplir con o establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquelado de preenvases. 5* Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Efiquetado de alimentos preenvasados. &° Edicidn; asi mismo, se debe incluir la frase “contiena
gluten”, segan el numeral 122 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
siguiante informacidn minima en idioma esparial:

- nombre dal proaducto;

- declaracion de los ingredientes y adilives empleados en la elaboracion del producto (rotular de
manera exprasa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamenio de la Ley
M® 28314, asimismo sa deba incluir |a frase “contiene gluten™);

Seglin articulo 12 del Reglamenio ded Decrelo Legslativa N® 1062, Ley de Inocuidad de los Almenlos, aprobado medianie

Deecreto Supremo NP 034-2008-A5
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- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razon social y direccion del impartador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando &l preduclo lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria paruana que e as aplicable;

- codigo o clave dal late;

- condicionas espaciales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

- peso neto en Kilogramos del producto envasado;

- pais da origan.

Precision 4: La enlidad debera indicar en las bases ofra informacidon que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien
descrilas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica .

Precision 5: Minguna.

2.6 Insarto
Mo aplica.

Precision B: No aplica.
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1.07. HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA

FICHA TECHICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacion técnica : HOJUELAS DE AVEMA PRECOCIDAS
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion ganeral : Es el producto oblenido de los granos de avena (Avena sativa, L o

Avana bizantina, L) previamente Impiados, secados,
eslabilizados, descascarados, corfados transversalmente o no,
precocidos ¥ que han sido aplastados para formar las hojuslas,
escamas o copos; pudiendo o no eslar agregados de sustancias
nutritivas y ofros ingredientes parmitidos por la Auloridad Sanitaria
compatente. Para ser consumido requiers de un procesa dea
coccion complata.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

D&l bien

Las hiojualas de avena precocidas debean provenir de granos de avena antaros, impios, sanos, libres
da infastacion por insectos v de cualquier otra materia extrafia objetabla, por lo que deban cumplir
con los requisilos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisilos.
2* Edicion. Las hojuslas de avena deben sar preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higianico sanitanas acordes con la norma Codax CXC 1-1960 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS y otros codigos de practcas recomendados por el Codax gue

seal pertinentes para esle producto, segin lo establecido en el numeral 4.1 da |a
NTP 205.050:2018.

Los aditivos alimantaros y los niveles maximos parmitidos utilizados en las hojuslas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesio por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma
Sanilaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, deslinados a Programas

Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial M 451-2006/MIMSA, ¥ sus
modificatorias.

La hojuela de avena precocida debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos fisicos

Comao minimo al 34% del preducto
quedara relenido scbre el tamiz

Tamafio da particula M= 8 (2,38 mm); ¥ no mas del 15%
pasara a través del tamiz N® 25
(FOF pm).
Malerias exirafas Maximo 1,0% en masa
Requisitos sensoriales NTFP 2050502019
HOJUUELAS DE AVEMNA.
Color Deben tener color cremoso, Requisitos y métodos de

brillante y unifarmea. ansayo. 3° Edicion

Sabor y olar

Dwben tener sabor u olor natural.
Libre de =abores vy olores
indeseables como agric, amamo,
rancio y mohoso.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad Maximo 12,00%
Proteina (base seca) (x 5,7) Minimo 10,50%
Version 04 Pagina 1de 3
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DEL PERU

CALIDAD

Fibra cruda (base seca) Maximo 1,80%
Canizas (base saca) Maximo 2 30%
Grasa (base seca) Minimo 6 00%

Acidos grasos libres (base seca) | Maximo 6,00%

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Morma Saniltaria para la

Reglamanta sabre Vigilancia
y Control Sanilaric de
Alimantos ¥ Bebidas,
aprmobado mediante Decreto
Supremao N* 007T-898-58, sus
maodificatoriss ¥ regulacidn
Cumplir con  los  requisilos | complementaria.

aslablecidos por la Direccion

Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacion da Alimeniocs a

autoridad nacional competante’. base de gramos y ofros,
destinados a Programas
Saciales de Alimentacion,

aprobada medianta
Resolucion Ministerial
M® 451-2006/MINSA, vy sus
modificatorizs.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las hojuelas
de avena precocidas segln sus necasidades, siempre gue sa haya verificado que eslas caracterislicas
assguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vilaminas ¥ minarales, segin los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Mufricionalas Minimos de la
Racian del Programa del Vaso de Lecha, aprobada mediante Resolucion Ministarial N® 711-2002-5A/DM.

22,

Envase ylo embalaje

El anvase gque contiena &l producto deba ser da material inocuo, estar libre de suslancias que
pusdan ser cedidas al producto an condicionss tales que pusdan afecltar su inocuidad, y estar
fabricado de manara gua manienga |a calidad sanitaria y composicion del producto duranta toda su
vida dtil, segin el articulo 118 del Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y
Babidas, aprobado medianta Decreto Supramo N® 007-88-54A, y sus modificatorias.

El envase debsa cormesponder al autorizado en &l Registro Sanitario, seglin lo establecido an los
articules 105, 118 v 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimantos y Bebidas
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-28-54, vy sus modificalorias.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso nelo del producio por envase ywo embalaje.
Adamas, podra indicar las caracteristicas dal envase yo embalaje, talas como: matanial, tipo de cerrado,
antre olras, siempre que se haya verificado que eslas caracteristicas aseguran la pluralidad da postores.

23.

Rotulado

El rotulado de los envases da hojuela da avena precocida debe cumplic con lo establecido an la
Morma Sanitaria para la Fabricacion de Alimenios a base de granos y olros, deslinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N® 451-2006/MINSA, ¥ sus
modificalorias, asl como o establecido an la NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS.
Eliquatado de alimentos preanvasados. 8" Edicion y la NMP 001:201% Requisilos para &l eliquatado
de preenvases. 5* BEdicidn; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
CxX5 1-1385 (2018) MORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADD DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, segin lo establecido an al numaral 10 da la NTP 205.050:20159. Deba contenar
la siguienie informacidn minima:

" Segun articulo 12 del Reglamento del Decrete Legislative M* 1062, Ley de Inocuidad de ks Aimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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nombre del producto;

declaracion da los ingredientes y adilivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente vy an
orden decreciante segln |&s proporciones empleadas;

paso neto;

nombre y direccion del fabricante;

numearo dé Registro Sanitanio;

fecha de produccion y fecha da vencimiento;

codigo o clave de lote;

condiciones aspaciales de conservacion;

instrucciones para el uso;

valkor nutricional por 100 gramas de producio.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacion que considara deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicile no puede modificar las caracleristicas del bien descrilas en numeral
2.1 de |a presanta ficha t&cnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.
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1.08. SAL DE COCINA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidén del bien : SAL DE COCIMNA

Denominacidn técnica © SAL PARA CONSUMO HUMAND — SAL DE COCINA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general . Es la sal yodada vy fluorada de venta directa para consumo humano, de
granulometria grosera, con o sin adicidn de antihumectantes y que
cumple con requisitos de calidad e inocuidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del blen
La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacidn debe ser uniforme, segdin indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de cocina podra contener aditivos alimentarios, segin lo indicado en la legislacién
nacional vigente, segin se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2008.

La sal de cocina debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Aspecio f::::f:z;%g:‘m de sustancias
Colar Blanco

Olar Inodaora

Sabar Salade caracteristico

Requisitos fisice quimicos
Humedad Maximo 0,5 %
Pureza Minimeo 89,1 %

~ Tamiz ITINTEC 200 mm
[N 10): Minime 75 %

- Tamiz ITINTEC 177 pm
(N° 80): Maximo 30 %

Granulometria: debe pasar

MTP 208.015:2006 SAL PARA

Sustancias CONSUMO HUMANO. 2* Edicidn
Impermeabilizantes totales | Maximo 1,0 %
agregadas
Impurezas
Lr:ﬂ:r&zas insolubles en Maximo 0.15 %
Sulfato {S0s) Maxime 0.4 %
Calcio (Ca**) Maximo 0,2 %
Magnesio (Mg*) Maximo 0.2 %
Cadmio (Cd) Maximo 0,5 mglkg
Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg'Kg
Arsénico (As) Maximeo 0.5 malkg
Mercurio (Hg) Maximo 0,1 magikg
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CALIDAD
Hierro (Fe) Maximo 10 mgfg
Bario (Ba*) Exenta
Materias nitrogenadas Exenta NTP 208.015:2006 SAL PARA
Boratos Exenta CONSUMO HUMANO. 2* Edicidn

Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, estaran
referidos y estaran dados en base seca.

CX5 193-1985 (2023) NORMA
GEMNERAL PARA LOS
Plomao (Ph) Maximeo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS ¥ PIENSOS

Reglamento del Decreto Ley

Yodo N® 17387, Filan los fipos

(para asegurar la proporcién de de sal para expendic al

yodo, en & processrmeento de la | 30 a 40 ppm (o mg/Kg de sal) pdblico en el teritorio nacional,

cal se ublizard el yodsio de aprobado por Decreto Supremo

petasi) N®  DO223-T1-SA, y  su
maodificatoria.

Fltior Aprueban  normas  para  la

{&n forma de flusrure de sodio o 200 miligramos de fluoruro de | adicidn del fldor a fa sal de
su equivaksnte en cualesquiera de | Sodio  por  kilogramo de sal | consumo humano,  aprobada
las sabes de flior autorizadas a | (200 ppm) mediante Resolucidn  Ministerial
usar) N® 0131-85-SA-DVM.

Cumplir  con los  requisitos | Reglamento sobre  Vigilancia y
establecidos por la Direccidn | Control Sanitaric de Alimentos v

INOCUIDAD General de Salud Ambiental & | Bebidas, aprobado mediante
Inocuidad Alimentaria — | Decreto Supremo N° 00T-98-SA,
DIGESA, autoridad nacional | sus modificatorias vy regulacién
competente’. complementaria.

Pracisién 1: Ninguna.

2.2 Envase
El envase que contiene el producte debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales gque puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda
su vida Otil, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Viglancia y Control Sanitario de
Alimentos v Bebidas, aprobadoe mediante Decreto Supremo N® 007-98-3A, v sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe comesponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo
establecido en los articulos 105, 118 v 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrete Supremo N 007-98-3A, y sus
modificatorias.

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

! Segun articulo 12 del Reglamernto ded Decreto Legislativa N® 1062, Ley de nocuidad de los Alimentos. sprobado mediarte
Decreto Supremo N® 034 -2008-A0G.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocucs y apios para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimeo la contaminacidn, evitar dafios y
permitir un etiquetado comecto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la noma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
lag unidades de envases por embalaje requeridas. Ademéds, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
El rotulado de los envases de la sal de cocina debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos v Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 007-98-SA, y sus modificatorias, en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5 Edicidn, ademas de lo sefalado en el numeral 11 de la
MTP 209.015:2006. Debe contenar la siguiente informacidn minima en idioma espafiaol:

— nombre del producto;

- declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

— nombre y direccidn del fabricante;

- nombre, razdn social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- ndmero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

- el contenido de yodo y fldor expresado en ppm por kg de sal;

— pais de fabricacidn,

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

- condiciones especiales de conservacidn: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de la
luz".

Precisitn 4: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que congidere deba estar

rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Pracision §: Minguna.

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: No aplica.
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1.09. AJO CATEGORIA PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA

Denominacidn téenica © AJO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida ! KILOGRAMO

Descripcién general : El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente al
género y especie Allum sativum L. de la familia Amarylidaceas.

2. CARACTERISTICAS EEMECIFICAE DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— [Estar enteros, compacios y bien
formados._

— Ser de consistencia firme.

— Estar exentos de pudriciones o
danos fisicos (heridas y rajaduras)
que afecten la calidad del
producto.

— [Estar exentos de cualquier materia
extrafa (tierra, piedra, arena u otro
material extrafio objetable).

— Estar exentos de plagas (hongos,
insectos, dcaros, nematodos, entre
olros) que afecten la calidad del
producto.

— Estar exentos de humedad
externa, salvo la condensacidn

Requisitos generales consigukente a su remocion de una
cdmara frigorifica.

— [Estar exentos de cualquier olor,
color o sabor no caracteristicos del
producto. NTP 011.101:2015 (revisada

- Los lotes de ajo deben estar | & 2021) HD'?TA_U_ZAS- Alo.
conformados por bulbos de la | Requisitos. 27 Edicién
forma tipica de la wvariedad,
compactes  y  constituidos  por
dientes ovoideos, camosos.

— Los bulbos deben estar completos,
SBC0S5 O curados, cubieros con sus
propias hojas envolventes secas vy
sin signos de desecacion.

- Cada lote de ajo debe estar
conformado por una  misma
variedad.

Cateqoria. sanidad y aspecto

Defectos menores®
(cores, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes Méximo 9% (en masa del producto
faltantes, comeduras o | POF unidad de envase)

perforaciones)
" Que no alectan la pﬂ"lE‘
comestibe.

Wersidn 09 Pégina 1 de 3

PAgina 18 de 94



AGENCIA ESPACIAL

DEL PERU

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

CALIDAD

Defectes mayoras®
(mohos superficiales
que no afecten a la

parte comestible, Méximoe 1% (en masa del producto
bulbos brotad por unidad de envase)
bﬂlbﬂs a:,m“;s} Y NTP 011.101:2015 (revisada
* Que no alectan la pane el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
comestible. Requisitos. 2° Edicién
Pudricidn 0%
Calibre 30g-200g
Forma y eolor Caracteristicos de la variedad

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con ko establecido por Agroalimentaria, aprobado

el Servicio Nacional de Sanidad

INOCUIDAD ) mediante Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad nacional

petenta?. M® DO4-2011-AG, vy  sus

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRIMNCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS,
CXC 532003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que &
producte quede 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 tamafio y peso variables; los
envases deben estar limpios y compuestos por materiales que noe causen alteraciones del
producte, que rednan las condiciones de higiene, limpieza y resistencia a la humedad,
manipulacidn y transporte, de modo que garantice la conservacidn del producto, segin indica el
numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademdas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando s requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefioc y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segdn lo indicado en el numeral 13.2.% de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: materal y tipo de cemado, siempre gue se haya verficado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiéraze al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

' Segin aticulo 10 del Reglaments del Decreto Legislative N 1062, Ley de Inoculdad de los Alimentos, sprobade mediante
Decreto Supremo N° 034.2008-A5.
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Pracision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de loz envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27

del

Reglamento de Inocuidad Agrealimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremao

N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademis de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

nombre y variedad del alimento;

categoria;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccién del titular de la autorizacidn sanitaria;
nombre y direccién del importador, de comesponder;
Autorizaciébn  Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacidn del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrueciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar
etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de |a presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Pracisidn 6: Mo aplica.
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1.10. ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominaciin del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn genaral : La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum safivum L.
La waina es el frulo de las plantas de la familia Fabaceas
(Leguminosas), que contiena las samillas de arveja verda.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentarse con la adecuada maduraz comercial, limpio, fresco, entero y sano;
deba partenecer a la misma variedad y debe eslar en condiciones adecuadas para su manipulea,

transporte y conservacion en buenas condiciones, segun lo especificado en al numeral 5.1.1 da
la NTP 011.108:2018.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y astar compuasio Onicamanta
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del

empaque debe ser representaliva del conjunto, seglin lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011.106:2016.

El alimenio debe presentar las siguientas caracleristicas:

CALIDAD

Consistancia Er:l_ms tisrmos ¥y consistentes, no
harinosos.

Lisnade de vainas Tolerable hasta el 90 % de vainas
llenas.

Color de vaina y granos ‘Verde brillanie (claro u oscur, sagln

variedad).
Diametro ecuatorial
Tamafo del grano
NTF 011.106:2016
Tamafio del grano Peguefio | Entre 7.1 mm y 8.7 mm | HORTALIZAS. Arveja verda.

Mediano | Entre B.7 mm y 10,3 mm | Fequisitos. 2* Edicidn

Grande Mayor a 10,3 mm

Sanidad

Dafios serios: Indicios

de pudrcitn Mo sa tolera indicios da pudricion.

:;Iaﬁus leves. m:n:;as S8 lea 20% de arvejas con
igeras, eridas | sefectos.
cicatrizadas

Cumplir con lo eslablecido por Raglamaniu .da Inocuidad
ol Servicio Macional de Sanidad ‘“ﬂr;a"r;“"é“'a-m E'SF'”"JE'”'”
- . median Il uprama
Agraria - SEMNASA, auloridad
: 1 N® D04-2011-AG, y sus
nacional competenta’. modificatorias.

INOCUIDAD

Precision 1: La enlidad debera precisar en las bases el tamafio de las arvejas verdes, de
acuardo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arveja verde calegoria
primara - tamafio granda.

' Segin arliculo 10 del Reglamenio del Dedareto Legsiativa N 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decrata Supremo N° 0G4 2008-A0.

Version 02 Pagina 1 de 2

PAgina 21 de 94



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

AGENCIA ESPACIAL

DEL PERU

e conmemoracién de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

2.2 Envase
El alimenio debe sar envasado tomando en consideracidn lo establecido en las normas Codex
CXC 1-196%9 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRAMSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de fal manera que
guede prolegido, ventilado y bien presentado, seglin lo indicado en el numeral 8.1.1 de la
NTP 011.106:2016.

Los empaques deban estar limpios y compuesios por maleriales que no causan alleracionas al
produclo, ¥y sean de malerial adecuado que redna las condiciones de higiena, limpieza,
wventilacion y resistancia a la humedad, manipulacion y al transporte, de modo gque garantice
una adecuada conservacion del produclto, seglin se indica en el numeral B.1.4 de la
NTP 011.106:2016.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nalo del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que eslas caraclerislicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio ¥y malariales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacian, evitar dafios y
parmitir un etiquetado cormeclo, segln lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CxC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la enlidad requiere que al producto sea embalado, debara indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: malerial y lipo de cerrado, siempre que s haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La efigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el arlicule 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones eslablecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.1068:2016. Debe indicar lo siguiente an idioma aspafiol:

- nombre del alimanto;

— conlenide neta;

— pais da origen o lugar de procedencia;

— fecha de cosecha;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanilaria;

— nombre y direccion del importador, de cormesponder;

— Aulorizacidon  Sanitaria de Establecimienio de Procesamienio Primaro de  Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion deal lote;

— fecha de vencimienlo o consumir préferentemante antas da;

— instrucciones para el uso y consarvacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases olra informacidn que considere deba astar

eliquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del
bian descrilas an el numeral 2.1 de la presante Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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1.11. CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN COMUMN

Denaminacion del bien : CAMOTE AMARILLD CALIDAD PRIMERA

Denominacin cnica : CAMOTE AMARILLD CALIDAD PRIMERA

Unidad de madida : KILOGRAMO

Descripcidn genaral : El camote es la raiz comeslible proveniente del género y espacie
lpomoea batalazs L. de la familia de las Convolvulaceas, en estado
fresco y deslinada para el consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimenio debe presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD
Cada lole de camole amarillo debe estar
Unifermidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).
Exento de:

— Humadad exilerna anormal (mojada).

— DOlores y sabores exirafios.

— Impurezas y malerias extrafias
visibles (liarra, piadras, elc.).

Calibre de 80 mm a 100 mm

Alleraciones ¥y
suslancias extrafias

Tamafio (ddmelrs .
pemendicular &l eje de | 58 aceplara por unidad de envase, un

crecimiento) maximo de 15 % en peso del producio
de lamafio diferenle al establecido. NTP 011.120:1992 (revisada
Desprendimients al 2012} TUBERCULOS Y
de la piel 0% RAICES. Camole amarilo.
Cortes, cicatrices, Requisitos. 1* Edicion
magulladuras, Maximo 2 %
griefas, rajaduras
Brotamiento 0%

Sanidad y aspecto (= [ Byudricidn seca 0%

tolerancias se | * | Pudricion himeda 0%

porcentaje en  peso  del -
producie por unidad de | Perforaciones,

Envaze) galerias (dafios

au por Maximo 1 %
| insectos)

Mezclas varietales Maximo 2 %

Maximo porcentajae 5 %

acumulado

) . Reglamenlo de Inocuidad
Cumplir con lo eslablecido  por . '
el Servicio Macional de Sanidad | AJroalimentaria, — aprobado

INOCUIDAD . . . mediante Decrelo Supremo
Agraria — SENASA, autoridad nacional N°  004-2011-AG, y sus

1
competente’. modificatorias.

Pracision 1: Minguna.

! Segin arlicule 10 del Reglamenio del Deaslo Legsiativa N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N 0G4=2008-AG.
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2.1 Envase
El alimenio debe ser envasado lomando en consideracion lo eslablecido en las normas Codex
CxXC 1-1865 (2022) PRINCIFIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS y
CXC 44-10585 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS.
Los envases deban satisfacer las caracleristicas de higiena, venlilacion y resistencia necasarias
para asegurar la manipulacion, el transporle y la conservacidn apropiados de los camoles, y
daben estar axenlos de cualquier maleria vy olor extrafos. Podran ser sacos, bolsas u ofros
envases, que cumplan con los requisitos que s& indican en las Mormas Técnicas Peruanas
cormespondientes, segln indica el numeral 11.1 de la NTP 011.120:19592 (revisada el 2012).
Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso melo del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caraclerislicas del envase, lales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya varificado que estas caraclerislicas aseguran la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando se reguiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disafio ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos ¥ aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evilar dafios y
parmitir un eliguetado correclo, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIFIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precision 3: 5i la entidad requiere gque el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de anvases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verficado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimenlto debe cumplir con ko indicado en el articulo 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado medianle Decrelo Supramo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones eslablecidas en el
numearal 10 de la NTP 011.120:1992 (revisada al 2012). Deba indicar lo siguiente en idioma
espafiol:
- nombre del alimento;
— grado de calidad;
- contenido nedo;
— pais de origan o lugar de procedencia;
— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccion del importador, de cormesponder;
— Aulorizacidén Sanilaria de Eslablecimienlo de Procesamienlo Primario de Alimentos

Agropecuarios;

- idenlificacion dal lobe;
— fecha de vencimiento o consumir preferantemente antes de;
— instrucciones para el uso y consarvacian.
Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacidn que considere deba eslar
eliquetada. La informacion adicional que se solicile no puede modificar las caraclerislicas del
bien descrilas an al numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.
Precision 8: Mo aplica.

Version 02 Pagina 2 de 2

PAgina 24 de 94




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

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

DELPERU coNioa

1.12. LIMON CATEGORIA |

FICHA TECMICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUM

Denominacidn del bien : LIMON CATEGORIA |

Denominacion técnica : LIMOMN SUTIL CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion ganaral : Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifalia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rulaceae.
También llamado liman da cebiche y limdn de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimanto debe habersa recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado apropiado de
desarrollo ¥ maduraz de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona en gue s
produca. El desarrolle ¥ condicion de los limones deben ser tales que les parmitan soportar al
transporie v la manipulacidn, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destine, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.008:2005.

El contenido minimo de juge de liman debe ser del 40 % con relacion al peso lolal del frufo,
ademas su coloracién debe ser lipica de la variedad por lo menos en dos lercios de la superficia
dal fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas) hasta
&l 30 % de su suparficie, seglin indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El alimento debe presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

— [Esfar enteros.

— Ser de consistencia firma.

— Estar samos, deben excluirse los
producios afectados por podredumbre
o delerioro que haga gue no sean
aplos para el consumo.

— Esfar limpios y practicaments axenios
de cualquier materia extrafia visible.

— Estar practicamente exentos de
plagas gue afecten el aspecto general

Requisilos minimas del producio.

— Esfar praclicamente exentos da dafios
causados por plagas.

— Esfar axenlos de dafos causados por
bajas temperaturas. NTP 011.006:2005 FRUTAS.

— Estar exenlos de humedad externa | Limdn Sutil. Requisitos.
amormal, salo la condensacion | 4* Edicidn
consiguiente a su remocidn de una
camara frigorifica.

— Esftar exentos de cualquier olor yio
sabor extrafio.

Les limones da esla calegoria deben ser
de buena calidad y caracterislicos de la

variedad.
Podran permilirse, sin  embargo, los

Categoria siguientes defeclos leves, siempra vy
cuando mo afecten al aspecio general del
producto, su calidad, eslado de
conservacion ¥ presentacion en el
anvasa:
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CALIDAD

— defectos leves de forma;

- defectos leves de coloracion;

— defectos leves de la cascara que no
suparan 1 cm?.

En ningon caso los defecios deben
Categoria afectar a la pulpa del frufo.

Todaranciac Diez por ciento, en ndmero o
an peso, da los limones gque no salisfagan
los requisitos de esla calegoria, pero
salisfagan ks de la calegoria Il o,
excepcionalmente, que no supearen las
lolerancias eslablecidas para esta alima.

Diametro Unidades del
Calibre | ecuatorial | producto por
{mmj Kilogramo
44 a mas 20- 22 WTP 011.006:2005 FRUTAS.

Lirmdn Sutil. Requisitos.
413439 23-27 4" Edicitdn

o|lo| =

Calibre (tamafio) 38 8409 28-33

D d5a3rs 34 -39

Todarancia: Diez por cienlo en ndmern o
an paso de los limones que corraspondan
al calibre inmediatamente superior Yo
inferior al indicado en al envase.

El contenido de cada envase (o lole, para
los producios presentados a granel) debe
sar homogémneo vy eslar  constituido
unicamente por  limones del mismo
Homogeneidad origen, variedad, calidad y calibre. La
parie visible del contenido del envase (o
lole, para producios presenlados a
granal) debe ser represantaliva de todo al
contanido.

Reglamenla de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Sarvicio | Agroalimantaria, aprobado

INODCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | medianle Decralo  Suprema
autoridad nacional competenta’. N® DD4-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del limdn categoria | requarida,

de acuardo a lo establecido en la presenta Ficha Técnica; por ejemplo: Limdn categoria | de
calibre C.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado lomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1895 (2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011.008:2005.

Los empaques deben salisfacer las caracleristicas de calidad, higiene, venlilacidn y resistencia

' Segin arficulo 10 del Reglamenio del Deoreio Legisdativo B 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado medianbe
Decreta Supremo N 034-2008-AG.
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necesarias para asegurar una manipulacion, transporle y conservacion apropiados de los
limones. Los empaques deben eslar exenlos de cualguier materia y olor extrafio, segln indica al
numaral 8.2.1 da la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de carlon, plastico, mallas u olros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manara que al preducto quede debidamente prolegido. Los maleriales utilizados en el interior dal
envasa deben ser nuevos (sa incluye malerial recuperado de calidad alimentaria), astar limpios y
sar de calidad tal que avile cualquier dafio externo o interno al producto. Se parmiten el uso de
materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempré y cuando aslén
impresos o eliqualados con tinta o pegamento no Wwxico, segdn indica el numearal 8.2 de la
NTF 011.006:2005.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nalo del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material y tipo de cerrado,
siempre que s& haya verificado que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disafio ¥ materiales de embalaje deben sar inocuos y aplos para uso alimentario, ofracer una
proleccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evilar dafios y
parmitir un aliqguetado correcio, seglin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la enlidad requiere gque al produclo sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracterislicas del
embalaje, tales como: malerial y lipo de cerrado, siempre que se haya varificado gque eslas
caracleristicas asaguren la pluralidad de posloras.

2.4 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 da la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etigquetado
La eligueta de los envases del alimento debe cumpliir con ko indicade en el arlicule 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremao
MN® 004-2011-AG ¥ sus modificatorias, ademas de las disposiciones eslablecidas en el
numearal 9 de la NTP 011.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— calegoria;

— calibre;

— contanido nelo;

— pais da origen o lugar de procedencia;

— nombra y direccion del titular da la autorizacion sanilaria;

— nombre y direccion del impoartador, de cormesponder;

— Aulorizacidon Sanilaria de Establacimienlo de Procesamiento Primaro de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion dal lote;

— fecha de vencimienio o consumir preferentermente antes de;

— instruccionas para el uso y consarvacian.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases olra informacién que considera deba estar

eliquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas an al numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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MARACUYA CATEGORIA |

FICHA TECMICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUMN

Denominacion del bien © MARACUYA CATEGORIA |

Denominacin lécnica : MARACUYA CATEGORIAI

Unidad de madida : KILOGRAMO

Descripcion genaral : La maracuya (Passifora edulis 5ims) es la fruta oblenida de la familia
Passifloraceas, que se suministran frescas al consumidor, después da
U preparacidn y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimenio debe presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

- Eslar enleras.

- Presantar una apariencia
fressca.

- Sar de consistencia firme.

— Eslar sanas, y exenlas de
podredumbre o delerioro gue
hagan gue no sean aplas para
el consumo.

- Eslar limpias y exantas de
cualquiar materia extrafia
visible.

— Eslar praclicamente exenlas de
plagas y dafios causados por

Requisitos minimos ellas, gque afecten al aspecio
general del producto.

- Eslar exentas de humedad
exlerma anormal, salvo la
condensacion consiguienta a su

remocion  de una camara
frigorifica. NTP-CODEX CX5 316:2019

NORMA PARA LAS FRUTAS

— Eslar exentas de cualesquiera
DE LA PASIOM. 1* Edicidn

clores yo sabores axirafios.

— Eslar doladas de un
tallo/pedincule que debe llegar
hasta el primar nudo.

— Exentas de hundimienios.

- Exentas de grielas.

Grado de madurez Coloracion externa caracteristica

Las frutas deben ser de buena
calidad y caraclerislicas de la
variedad.

Podran permitirse, sin embargo, los
Categoria siguiantes dafeclos leves, siempre
y cuando no afecten al aspeclo
ganeral del producto, su calidad,
estado de consarvacian y
presantacion en el envasa:

- Defeclos leves de forma.
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CALIDAD

— Defacios leves de la corleza
como cicalrices. Estos defecios
no deben superar al 10 % de la
superficie lotal del frulo, vy

— Defaclos leves de colaracidn.

En ningln caso los defectos deben
Categoria afactar a la pulpa del frutao.

Se tolera &l 10 % en numero o an
peso de las maracuyas que no
satisfagan los requisilos de esla
categoria, pero salisfagan los de la
calegoria Il de la norma de la

referencia.
Codigo de
calibie Rango de peso (g)
WTP-CODEX CXS 316:2019

A =139 NORMA PARA LAS FRUTAS

B =128 - 138 DE L& PASION. 1* Edicion
Calibre (se determina por el
paso del fruto) c =122 - 128

D =106 - 122

E =83 - 106

F =74 -83

El 10 %, &n ndmero o an peso, del
Tolerancias de calibre calibre inmediatamente infarior wo
superior al indicado en al envasea.

El conleanido de cada envase debe
sar homogéneo y estar constituido
unicamente por maracuyd del
Homogeneidad misma  origen, variedad, calidad,
color y calibre. La parte visible del
contenido dal envase debe ser
represantativa de lodo el contenido.

Reglamenio de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decrele Supremo
N®  D04-2011-AG, y sus
muodificatorias.

Cumplir con lo establecido por el
Servicio MNacional de Sanidad
Agraria — SEMASA, auloridad
nacional compelenta’.

INOCUIDAD

Precision 1: La enlidad debera precisar en las bases el calibre de las maracuyas que desea
adquirir, de acuerdo a lo eslablecido en la presente Ficha Técnica; por ejemph: Maracuya
categoria | — calibre por paso D.

2.2 Envass
El alimanio debe ser envasado lomando en consideracidn lo establecido en las normas Codax
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRAMSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIEME FARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasado de
tal manera que el produclo quede debidamenie protegido, segin el numeral 52 de la
NTP-CODEX CXS5 316:2019.

' Segin ariculo 10 del Reglamenio del Dearsdo Legsiativa N 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediants
Decrats Supremo N° 034-2008-A5.
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Los materiales ulilizados en el inlerior dal envase deban ser nuevos, eslar limpios y ser de
calidad tal que evile cualquier dafio externo o interno al producto. Se parmite el uso de
materiales, an particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comarciales, siempre y
cuando estén impresos o eliguetados con tinla o pegamenio no tdxico, segln indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CX5 316:2019.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nelo del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caracleristicas dal envase, tales como: malerial ¥ tipo de cerrada,
siempre que s& haya varificado que eslas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando sa requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disafio ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimeantario, ofracer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacian, evitar dafios y
parmitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en &l numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la entidad requiere gue el produclo sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya varificado que eslas
caracleristicas asaguren la pluralidad de poslores.

2.4 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 da la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etiguela de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el arlicule 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numearal B de la NTP-CODEX CX5 316:20159. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre dal alimanto;

— calegoria de calidad;

— calibre [codigo de calibre por pesa);

- contenido nelo;

— pais de origan o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titlular de la autorizacion sanilaria;

— nombre y direccidn del importador, de cormesponder;

- Aulorizacion Sanilaria de Eslablecimienio de Procesamienio Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

— fecha de vencimienlo o consumir preferentementa antes de;

— instruccionas para el uso y consarvacian.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases olra informacién que considera deba estar

eliquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caraclerislicas del
bien descritas en al numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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1.14. MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

FICHA TECMICA
APROBADA

1. LCAHAGIEHISTICAS GENEHALES UDEL BIEN CUMUN

Denominacion del bien : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Denominacion ecnica : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion genaral : La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz moradao
conformado por la coronta o marlo y los granos de maiz morado que se
adhieren a ella. Esta constiluida, en base seca, aproximadamente de
un B0 % por grano y 20 % por coronta. Se caracleriza por presaniar
pigmentos antocianicos que colorean el pericarpio del grano y la corona
o marla.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimanto dabe ser inocuo y apropiado para su wuso en al consume directa. Mo debe presentar
contaminantes de tipo fisico, quimico y microbicldgico que afeclen la salud, segin indica el
numearal 6.1 de la NTP 011.601:2016.

El alimento debe estar conformado por un mismo cultivar o wvariedad, segun indica el
numaral 5.1.1 de la NTP 011.801:2016.

El alimenio debe presentar las siguientes caraclerislicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

— Entera o partida sin granos

defectuosos.
Aspecto general - Bama, sin  pudricion, sin
prasancia de hongos.
- Limpia.

Caracterislico a maiz morado
sano, sin olores extrafios (como

Qlor humedad, fermentado, rancidez,
anmoheacimianio, anira olros).
Sab Caracteristico, sin sabores
o extrafios. NTP  011.601:2016 MAIZ

—] AMILACED. Mazorcas de
Bueno, excelents o promedio | maiz  morade.  Requisitos.
Color (seglin el anexo D de la norma de | 48 Edician

la refarencia).
Codigo de calibre Mazorca
Calibre 1 12 cm o mas

1 Gema12onm

Requisitos fisicoquimicos
Humedad Maximo 13 %
Porcentaje de antocianina Minimo 0,8 %

Longilud (base hasta la
punta da la mazorca)

Mayor a 6 cm
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CALIDAD

Requisitos de Sanidad

Defecilos de apariencia extarna

Mazorca  entera  con granos
compledos.

Apariencia de la mazorca
5e lolera hasta el 5 % en paso en

granos suellos.
Dafos y defectos
Grano picado (por efeclo
dal gorgojo, por efecio da Mo sa tolera
la polilla)
NTP  011.601:2016 MAIZ
Mazorca  dafisda por Hasta 1 % AMILACED. Mazorcas  de
Heliathis maiz morado.  Requisitos.
Mazorca  dafiada por 1% Edicicn
animalas menores (ratas o Mo sa tolera
awas)
Dafio por enfermadadas Mo sa tolera
Presencia de materias
extrafias Hasta 1 %
Tatal Iolerancia  serios
dafios 2%

Hasta 2 %, en ndmero o an peso,
da mazorcas de maiz morado que
no cumplan kos requerimienios de
esla categoria.

Tatal ielerancia

Reglamenlo de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decralo Supremo
N®  DD4-2011-AG, y sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por el
Servicio Macional de Sanidad
Agraria — SENASA, auloridad
nacional competenia’.

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad dabera precisar an las bases el calibre da la mazorca de maiz morado
categoria primera que desea adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica;
por ajemple: Mazorca de maiz morado calegoria primera - calibre | Asimismo, segin el
anaxo D de la NTP 011.601:2016 se debe especificar el color de maiz morado a adquirir.

21 Envase

El alimento deba ser envasado lomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENME DE LOS ALIMENTOS.

El alimenlo debe envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higignicas,
nutritivas, lecnoldgicas y organoléplicas del producto. Los recipientes, incluido el malerial de
envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al
gue s& deslinen. Mo deben transmilir al producio ninguna sustancia toxica ni olores o sabores
dasagradables. Cuando el produclo se envase en sacos, éslos deben eslar limpios, ser
resistentes y estar bien cosidos o sellados, seglin se indica en el numeral 101 de la
NTP 011.601:20186.

' Segin arlicule 10 del Reglamenio del Deareto Legsiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediantes
Decreto Supremo N 0G4-2008-A05.
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2.3

2.4

25

Pracision 2: La antidad debera indicar an las bases el peso nelo del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caraclerislicas del envase, lales comao: material y tipo de cerrada,
siempre que se haya verificade que eslas caracteristicas asaguren la pluralidad de poslores.

Embalaje

Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenlos envasados. El
disafio ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecar una
prodeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evilar dafios y
parmitir un eliquetado correcio, seglin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRIMNCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la enlidad requiere que el produclo sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: malerial y tipo de cerrado, siempre gque se haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

Etiquetado

La eligueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articule 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N® 004-2011-AG ¥y sus modificatorias, ademas de las disposiciones eslablecidas en el
numeral 10.2 da la NTP 011.801:2016. Debe indicar lo siguiante en idioma espafiol:

- nombra dal alimanto;

- grado de calidad;

- calibre;

- contenido neto;

- pais de origan o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del impoartador, de corresponder;

— Aulorizacidon Sanilaria de Establecimienlc de Procesamienlo Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion dal lote;

- fecha de vencimienio o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y consarvacian.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases olra informacidn que considere deba eslar

eliqguatada. La informacidn adicional que sa solicite no puede madificar las caracteristicas del
bian descrilas an al numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

Denominacién del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA |

: PALTA FUERTE CATEGORIA |

! KILOGRAMO

: La palta es un fruto proveniente de la especie Persea americana Mill,
de la familia de las Lauraceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

CALIDAD

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

El alimento debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cullivares. Asimismo, debe
haber alcanzado una fase de desarrollo fisioldgico que asegure la finalizacidn del proceso de
maduracidn (madurez de consumao). El desarrallo y condicidn de las paltas deben ser tales que
les permitan soportar el transporte y la manipulacidn, y legar en estado satisfactorio al lugar de
destino, segin indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

Requisitos minimos

Estar enteras.

Estar =zanas, deben excluirse
los productos afectados por
podredumbre o deterioro que
haga que no sean aptos para el

consumo humano.

Estar limpias y exentas de
cualgquier materia extrafia
visible.

Estar practicamente exentas de
plagas gue afecten al aspecto
general del producto.

Estar practicamente exentas de
dafios causados por plagas.
Estar exentas de humedad
externa anormal, salvo la
condensacion consiguiente a su
remocidn de  una  cAmara
frigorifica.

Estar exentas de cualguier olor
yio sabores extrafios.

Estar exentas de dafos
causados por bajas yo altas
temperaturas.

Tener un pedinculo de longitud
no superior a 10 mm, cortado
limpiamente. Sin embargo, su
ausencia no  se considera
defecto, siempre y cuando el
lugar de  insercidn  del
pedinculo esté seco e intacto.

Las paltas maduras no deben tener
sabor amargo.

NTP  011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 6* Edicidn
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El contenido de cada envase debe
sar homogéneo y estar constituido
Unicamente por paltas del mismo
Homogeneidad origen, vanedad, calidad y calibre.
La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de
todo &l contenida.

Las paltas deben ser de buena
calidad. Deben ser de aspecto
caracteristico de la varedad.

Puede permitirse. sin - embargo,

los  siguientes defectos leves,

siempre y cuando no afecten el

aspecto general del producto, su

calidad, estado de conservacién y

presentacidn en el envase:

- Defecios leves de forma vy
coloracion, y

- Defectos leves de la cascara
{suberosidad, lenticelas vya
sanadas) W quemaduras
producidas  por e sol, la
superficie ftotal afectada no
debe superar 4 em?.

Categoria

En ningun caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto. NTP 011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 6% Edicidn

Cuandoe haya pedinculo puede
presentar dafnos leves.

El 10 % en ndmero o peso, de las
paltas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria I, o
excepcionalmente, que nNo supenen
las tolerancias establecidas para
esta dltima.

Tolerancias de calidad por
su aspecto externo

Tolerancias sobre dafos v defectos mencres
Lirs valores s& axpresan en mﬂiﬂjﬁ de unidades defectuosas en ndmero

Manchas Maximo 10 %
Decoloracin Maximo 10 %
Rameado, rozadura o ’

raspado Maximo 10 %

Dafos por inseclos

{gue no nvolucre la condicién i
del fruto, afeciamdole slo Mérimn 10 %
superficisimente en a piel)

Desdrdenes fisiclogicos

(8u causa no se debe a daflos Maxime 10 %
mecanicos o fitopatégeancs)
Cambio de color Maximo 10 %
Herida cicatrizada Maxime 10 %
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Contaminantes
menores: fumagina, cal, Maximo 10 %

pintura banca

Subtatal de defectos

—— Maxime 10 %

Tolerancias sobre dafos v defectos mayores
Lors valores S8 expresan en p-oment,aje de unidades defectunsas en nlmero

Ausencia de pedinculo

(se conssdera defects grave 1
cuands afects la p-e-i af lonma MImU 1 %
de herda)
Magulladura o golpe Maxime 1 %
NTP 011.018:2019 PALTA.
Dafios por heladas Maxime 1 % Requisitos. 6* Edicidn
Quemadura de sol Maximo 1 %
Pudricién Maximo 1 %
Herida abierta Mdxime 1 %
Contaminantes
mayores: excretas de Mdxime 0 %
aves
Subtotal de defecios f
mayores Maximo 2 %
Total de defecios Méxime 10 %
acumulados
Cadigo por Peso jen
calibre gramos)
2 =1220
4 TB1 -1220
B 576 - T8O
B 456 - 576
10 364 - 462
12 300-3M1
Calibre (tamafic) 14 258 - 313
16 227 -274
CXS 197-1905 (2013) NORMA
18 203 - 243 PARA EL AGUACATE
20 184 - 217
22 165 - 196
24 151 -175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123 - 137

El 10% en peso de las paltas
gue comespondan al  calibre
Inmediatamente superior o inferior
al indicado en el envase.

Tolerancias de calibre
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Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
M* 004-2011-AG, y  sus
modificatorias.

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

INOCUIDAD

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de la palta fuerte categoria |
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Palta fuerte
categoria | callbre 18.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADOD ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que quede debidamente protegido.

Los materiales utiizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio exteno o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicacicnes comerciales, siempre y cuando estén
impresos o efiquetados con tinta o pegamento no téxico, segin el numeral 8.2 de la
NTP 011.018:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacidn y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, ransporte y conservacion aproplados de las paltas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segin indica el numeral 8.2.1 de la
NTP 011.018:2019.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenios envasados. EI
dizefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
profeccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
permitir un etiquetado corecto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere gue &l producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemrado, siempre que se haya verificado que estas
caracter(sticas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Pracision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimento debe cumplii con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral & de la NTP 011.018:2019. Debe indicar o siguiente en idioma espariol:

— el nombre del alimento;
- la categoria de calidad del producto;
- contenido neto;

! Segun ariculo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N® 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado mediarbe
Decreto Supremo N° 034-2008-A0G.
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- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de coresponder;

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrueciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases ofra infarmacién que considere deba estar
etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precisién 6: No aplica.
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1.16. PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn ganaral : La wariedad Canchan, también conocida como “papa rosada™ por el
color de su cascara, liene pulpa color blanca a blanca cremosa y el uso

sugarido as para friluras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimenio debe presantar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD
Cada lole de papa debe eslar
conformado por la misma wvariedad.
Las papas variedad Canchan
daben presantar las  siguienies
caracteristicas:
Uniformidad
- Forma redondeada.
- Pisl de color roja, ajos
superficiales.
— Pulpa de color blanca a blanca
cremosa.
Disrmetra (0 Calibres
¥ pesa i) Extra Primera | Segunda
) Dmayee | y3440p | 10175 | 7440
Tamafio {mrn) MTF 011.119:2016 PAPA Y
O menar SUS DERIVADOS. Papa.
10772 7151 5038
[mmj Definichones y requisitos.
Peso 3* Edicitn

638320 | 319-155 15428

(gl

Sanidad y aspacio

Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/m
levantamiento de piel)

Corles, cicalrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2 % mim
rajaduras

Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % mi'm
Pudricion saca 0 % m'm
Pudricion hameda 0 % m'm

' Los didmelros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y ransversal del
tubércuin cuando o= inbersecan en dngulo recio.
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CONIDA

CALIDAD
Comeduras,
parforaciones, galerias .
(dafios causados por Ma 2% NTP 011.119:2016 PAPA Y
insecios y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
- Definiciones y requisitos.
Mezclas varatalas 0 % m/m 9* Edician
Porcantaje maxima
acumulado %
" i Reglamento de Inocuidad
Eum;:lr | can h. astaum;: por Agroalimantaria, aprobado
INOCUIDAD o Senddo Naconal da Sanided | oo v Decrelo Supramo
Agraria — SENASA, auloridad nacicnal G
compalantat N*  004-2011-AG, y sus
pe ) modificalorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de papa Canchan calidad
primera requeardo, de acuerdo a lo eslablecido en la presante Ficha Técnica; por ejamplo: Papa
Canchan calidad primera de calibre primera.

22 Envase
El alimenio debe ser envasado segln lo eslablecido an las normas Codax CXC 1-1965 (2022)
PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el products gueds debidamente

profegido.

Los envases daben salisfacer las caraclerislicas de higiene, ventilacidn y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la consarvacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cuakjuier malaria y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u olros envases del
mismo lamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Mormas Técnicas Peruanas
correspondientes [por ejemplo: NTP 231275, NTP 311.313, elc.).

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nelo del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material y lipo de cerado,
siempre que se haya verificado que eslas caracterislicas aseguren la pluralidad de posioras.

2.3 Embalaje
Se podrd usar embalaje cuando se reguiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. EI
disefio ¥y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
parmitir un eliguetado correclo, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracigion 3: Si la entidad requiere gue el producte sea embalade, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requerdas. Ademas, podra indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como: malerial y lipo de cerrado, siempre que se haya vearificado que eslas
caracleristicas aseguren |a pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 da la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

¥ SBegin ariculs 10 del lamenio del Decreto Legsiative N 1082, Ley de Inocuidad de los Alimenbos, aprobado medianbs
=g =Y
Decreto Supremo N 034-20068-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiguela de los envases del alimento debe cumplir con ko indicado en el arlicule 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N 004-2011-AG ¥ sus modificatorias. Debe indicar lo siguienie en idioma espafiol:

- nombre deal alimento;

— contenido neto;

— pais de origan o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacidn sanilaria;

— nombra y direccion del impartador, de corresponder;

— Aulorizacion  Sanitaria de Eslablecimienio de Procesamienlo Primario de  Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion dal lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y consarvacian.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases olra informacion que considere deba estar

eliquetada. La informacion adicional que se solicile no puede modificar las caracteristicas del
bian descritas an al numeral 2.1 de la presante Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6 Mo aplica.
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: La vainita es una hortaliza, es el fruto inmaduro de la especic
Phaseolus vulgaris L, Es de color verde, de forma alargada y ahusada

NTP 011.111:1974 (revieada
el 2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 1° Edicion

DELPERU conipa
1.17. VAINITA CALIDAD PRIMERA
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien @ VAINITA CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica | VAINITA CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Delblen
El alimento debe presentarse impio, fresco, entero y sano; debe pertenecer al mismo cultvar,
debe tener un grado de madurez comercial que le permita soportar €l manipuleo, transporte y
congervacion en buenae condiciones, segun indica e numeral 4.1.1 de la NTP 011.111:1974
(revisada &l 2021)
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
Las vainitas deben estar frescas,
Aspecto sin  sintomas de marchitez ylo
lignificacion.
Vainita ligeramente fibrosa  (grado
2: vainta fhgeramente fibrosa,
caracterizado por presentar  ligera
resistencia al rompimiento, lo que da
lugar a una separacion neta de las
panes, pero con produccidn de ligeras
rasgaduras en la cara extema de las
paredes de la vainita).
Fibrosidad
Tolerancia: 2% de frutos fibrosos
(grado 3. vainita fbrosa, caraclenzada
por presentar apreciable resiatencia al
rompimiento que determinan que no
se separen netamente las partes, las
que quedan unidas por gruesas fibras
y presentan rasgaduras longitudinales
en la cara externa de sus paredes).
Frutos ligeramente afnjolados (grado
2: Vainita ligeramente afrijolada, la que
presenta ligera sinuosidad en su
superficie. Al corte ftransversal se
. observa la semilla ya desamollada,
Afrjolamiento ocupando un tercio de la seccion
transversal. El tejido transkicido no
cubre totaimente la cavidad intema,
quedando un pequedio espacio vacio)
Version 08
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CALIDAD

Afrijolamiento

Tolerancia: Maximo 2 % de los frutos
atrjolados (grade 3: Vainita afrijolada,
la que presenta fuertes sinuosidades
superficiales determinados por el
gran desarrolio de la semilla. Al corte
transversal se observa que la semilla
ha alcanzado un gran tamafio
ocupando mas de la mitad de
la seccibn transversal. Bl tejido
translicido ®e encuentra muy
reducido, dejendo una gran cavidad
o luz intenor, vacia).

Danos mecanicos

Maximo 5% de frutos con danos
mecanicos.

Daflos quimicos
(quemaduras)

Méximo 2% de frutos  con
quemaduras por sustancias quimicas.

Las vainas deben tener una forma
slargada y ahusada, sin sinvosidades
superficiales, tipico  del  cultivar
considerado y con una madurez
comercial convenients.

Se aceptan formas Imegulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:

Maximo 10 % de frutos deformes.

Color

La vamita debe ser color verde tipico
del cultivar y de acuerdo a las
condiciones  requerdas para  su
comercializacion al estado fresco.

Tolerancia: Maximo S % de frutos de
color verde amarilio o blanguecine.

NTP 011.111:1974 (revisada
el  2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 1° Edicién

or sl Tamafo B: Mas de 0.8 cm a 1.0 cm
Tamafio A Hasta 7 g
Peso
TamafloB:Masde 7ga1lg
Maximo 15% de frutos de caldad
Tolerancia inmediata inferioe
Maximo 14 cm
Longiud Tolerancia: 10% de frutos con
longitudes de hasta 16 cm.
Las vainitas deben presentarse sanas,
Sanided libres de inseclos, enfermedades u
ofras aReraciones capaces de
perjudicar su conservacion y consumo.
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por Laspeyresis sp)

Comeduras de la
vainita (producidas
por Pseudoplusia y
Prodenia sp)

Maximo 3 % de vainitas con ataque de
grado 1, es decir una sola comedura
en [a vainita con un didmetro maximo
de 3 mm,

Pastulas en la

NTP 011.111:1974 (revisada

vainita  (producida | Maximo 3 % de vainitas con plstulas, | & 2021) HORTALIZAS.
por Roya) Vainita. Requisitos. 1% Edicion
Maximo 3 % de vainitas con ataque de
Sioe grado 1, es decir chancro seco y
rum:'oois) seca ¥icion igera en la ficie de la
o vainita que compromete un area no
mayor de 2 mm de didgmetro,
Pedgein - himieds 0%
(Esclereotiniosis)
Tolerancia acumulativa Maximo 20 %
Cumplir “con b. estableckd por Reglamento na‘,’e Inocuidad
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad | jonte Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional
competents'

N° O004-2011-AG, y sus
modificatoras.

2.2

23

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafno de las vainitas de calidad
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Vainita
calidad primera del tamafio A

Envase
El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y bien
presentado, segun lo indicado en el numeral 7.1 de la NTP 011.111:1974 (revisada e 2021).

Los requisitos de los envases deben ser los Indicados en ia norma Codex CXC 44-1995 (2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que ¢l producto quede debidamente protegido.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracieristicas aseguren la pluraidad de postores.

Embalaje

Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentano, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correclo, segun lo indicado en el numeral 13.29 de [a norma Codex
CXC 1.1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' Segln aniculo 10 ¢ol Reglamento osf Decreto Legsiativo N* 1002 Ley de Inccuicad e los Almentos. aprobado medante
Decrewo Supremo N* 034-2005-AG.
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24

25

26

Precision 3: S| la entidad requiers que &l producto sea embalado, debera Indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requendas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y fipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren Ia pluralidad de postores.

Rotulado
Refigrase al numeral 25 de Ia presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroaimentara, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en &l
numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada e 2021). Debe indicar lo sigulente en idioma
espanol:

~ designacion de la hortaliza segun: nombre, cultivar, calidad y tamafio;

- contenido neto,

— pais de ongen o lugar de procedencia,

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sangana;

- nombre y direccidn del importador, de corresponder,

- Autorizacion Sangania de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarnos;

- Identificacion del lote,

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para &l uso y consernvacion

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en &l numeral 2.1 de la presante Ficha Téenica

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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1.18. ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominaciin del bien : ZAPALLD MACRE CATEEDHI:A PRIMERA
Denominacion tEcnica | ZAPALLD MACRE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion ganaral : Zapalle macre, as el frulo de la especie Cucurbife maxima Duch, de la
familia de las cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUMN

2.1 Del bien
El alimento debe perlenacer al mismo cullivar y debe tener el grado de madurez comercial que
le parmila soportar adecuadamente el manipuleo, transporie y conservacion en buenas
condiciones, segln indica al numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimenio debe presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

Los  frulcs de zapalle deben
Presantacion praseniarse maduros, limpios,
frescos, enlaros y sanos.

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

— Dafios antomaoldgicos: Sa
permilen dafios superficiales que
no comprometan la pulpa.

— Danios fitopatoldgicos: 0 %

Sanidad

Para el caso de Ilos dafios
fitopatoldgicos, las  pudriciones
notoriamenta marcadas delerminan

12 eliminacion del fruto. NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.

Maduraz Zapalla macre. Requisitos.

Los frutos deben presentar la 2" Edicion
suficiante dureza de cascara que
asegure gque &l manejo post-cosecha
no deleriorard su calidad fisica. La
dureza s& debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
Dureza de cascara | penetrada con la ufa; leniéndose
que a mayor dureza, mayor deba ser

5u calegorizacidn.

El zapallo macre categoria primera
debe tener una dureza de cascara de
grada alta.

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

Color de cascara
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CALIDAD

Textura de pulpa

Los frutos deben presentar la textura
de pulpa lo suficientements firme que
asegure gque &l manejo post-cosecha
no debe deteriorar su calidad fisica.
Este parametro s& debe evaluar de
acuerdo & la resislencia que la pulpa
oponga al lacto.

El zapallo macre cabegoria primera
debe tener una lexiura de pulpa de
grada firme.

NTP 011.114:2015
El zapallo macre categoria primera | HORTALIZAS. Zapalle macre.
Color de pulpa debe tener color de pulpa amarille | Requisitos.
fuerte. 2* Edician
Tamafio Peso minimo 25 kg
Tolerancia de Defectos
Sa parmiten dafios superficiales que
:n;;:jﬂl;iuras ¥ no compromealan la pulpa o muweastren
| dafios de pudrician.
Corles 0%
Taolerancia acumulativa No r.umpmmal.a &l eslado de la
pulpa. Sin pudriciones.
Cumplir con lo eslablecido por HEEIE.F‘IEI‘III:: ) de I"Dﬂ:::id
INOCUIDAD ol Senicio Nacional e Sanidad | PORSTRSMIETS. - SEAC0
Agraria - SENASA,  autoridad pre

M= 004-2011-AG, ¥
modificatorias.

nacional compatanta’. sUs

22

23

Precision 1: Minguna.

Envasa

El alimente podra ser no envasado, pero su manipulacion debe lener en consideracion lo
eslablacido an la norma Codax CXC 1-1963 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y ofros lextos perlinentes del Codex, asi como la reglameniacién nacional
viganta, segun indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento se transporla a gramel y se comercializa de acuwerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera gue astén protegidos de
dafos mecdnicos y adecuadamenie venlilados, segan los numerales B1 y 82 de la
NTP 011.114:2015.

Precision 2: La entidad deberd indicar an las bases el peso nelo del producto por envase, en al
caso de que s& encuentre envasado. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, lales
como: malerial y tipo de cerrado, siempre que s& haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenlos envasados. El
disefic ¥ maleriales da embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
parmitir un etiquetado correclo, seglin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

' Beglin aricule 10 del Reglamenio ded Decrele Legslative N® 1082, Ley de Inocuidad de los Aimentos, aprobade medianbs
Decreto Supremo N 0342008405,
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CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la enlidad requiere gue el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requerdas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: malerial y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
Las alimanlos agropecuarios primarios deben eslar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacidn o informacion perlinente segdn lo sefalado
en &l articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado medianie Decrelo
Supremo N® 004-2011-AG y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la eliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo
indicado en articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N* 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— nombre dal alimants;

— nombra de la variedad, cultivar o lipo comercial;

— conlenide nelo;

— pais da origen o lugar de procedancia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacidn sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Aulorizacion Sanilaria de Eslablecimienic de Procesamienle Primario de Alimenlos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimianio o consumir preferentermante antes de;

— instrucciones para el uso y consarvacian.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar

eliquatada. La informacion adicional que se solicite no pusde modificar las caracleristicas del
bian descritas an al numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Insarto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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PALLAR CALIDAD EXTRA

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUMN

Denominacion del bien : PALLAR CALIDAD EXTRA
Denominacion Ecnica
Unidad de madida

Descripcion genaral

PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA
 KILOGRAMO

: Es &l grano maduro procedente de la espacie Phassolus lunatus L,

generalmente de color blanco, que tiene como caracteristica diferencial

unas eslrias que irradian del hilio.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

El alimanto debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica &l numeral 6.1
de la NTP 205.018:2015 y su Modificacion Técnica.

El alimento debe tener las caracleristicas de forma, tamafio y peso del grano del culligrupa Big
Lima, segun lo establecido en el anawo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica:

Formadela |Longituddel | Anchodel | Grosor del 1;:‘;.'::“ m" 1‘:’] %’;‘I“:':G
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) gl (al
Arrifionada o
semiarrifionada, 18 32 12518 E_T75 153 — 258 40 - 65
ligeramenia
aplanado

CALIDAD

El alimenio debe presantar las siguientas caracleristicas:

Requisilos genarales - Mo

— Estar axenios de olores y sabores
axfrafios y de inseclos wivos,
muerlos o en cualquiera de sus
estadios.

— Ser inocuos y apropiados para al
consumo humana.

deben presentar suciedad
(impurezas de origen animal) en
cantidades gque puadan representar
un peligre para la salud humana, de
acuards a las lolerancias  de
sanidad y aspecto descriltas an la
prasenie Ficha Técnica.

NTP

Uniformidad

Cada lote de pallar debe estar
conformado por una misma varedad (es
decir un mismo color, forma y olras
caracleristicas varietales). Se aceplaran
granos de variedades contrastantes en
las lolerancias especificadas en la
presanile Ficha Técnica.

Contenido de humedad

Maximo 15 %

LEGUMINOSAS.
Requisitos. 2* Edicion, y su
Modificacion  Técnica NTP
205.019:2015MT 1:2021
LEGUMINOSAS.
Requisitos. MODIFICACION
TECMICA 1. 1* Edicitn

205.019:2015
Pallar.

Pallar.
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CALIDAD
Las loles de pallar deben cumplic con
los requisitos de sanidad y aspecto que
sa aspecifican en las tolerancias.
Sanidad y aspecto Asimismo, los lotes de pallar no deben
presantar gramos  infestados con
insaclos vivos, muertos o en cualgquiera
da sus estadios, ni granos con hongos.
Tolerancias de calidad
NTP 205.019:2015
Grano enfarmo 0,00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
; : Requisitos. 2° Edicion, y su
G icad Ma 0,50 % ; : f
s, Hme Modificacién  Técnica NTP
Grano parlide o " 205.019:2015MT 1:2021
quebrado Wisdme 1,00 % LEGUMINDSAS. Pallar.
Requisitos. MODIFICACION
gzp"';‘ armugado ya Maxima 3,00 % TECNICA 1. 1* Edicitn
Grano abierto Maximao 1,00 %
Grano descascarado Maximo 4,00 %
Materias extrafias Maximo 0,10 %
Variedad .
contrastante Maximao 1,00 %
Tatal Maximo 10,80 %
" " Reglamenio de Inocuidad
Cumplir con lo eslablecido or b .
&l pSEr'.'ir:.'lJ Macional de S-anidpad Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD L L ! mediante Decreto Supremo
;:.?:HE;EHDES‘E MASA, auloridad nacional N°  004-2011-AG, y sus
pe - modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado lomando en consideracidn o establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIFIOS GENERALES DE HISIEME DE LOS ALIMENTOS, de lal
manara que &l producto quede debidamente prolegido. El envase del alimento dabe cumplir con
lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 EMVASES ¥ ACCESORIOS PLASTICOS EN
COMTACTO COM ALIMENTOS. Parle 1: Disposiciones ganerales y requisilos. 4* Edicidn, deba
estar fabricado con suslancias que sean inocuas ¥y adecuadas para el uso al que sa destinen, no
dabe transmitir al producto ninguna suslancia Woxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
el alimento deba ser envasado en sacos u olros envases que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Cuando el preducto se envase an
sacos, aslos deben ser de primer uso, eslar impios, ser resistantes, y eslar bien cosidos o
sellados, se debe comercializar en su envase original, segun lo indicado en el numeral 11 de la
NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

Precision 2: La enlidad debera indicar en las bases el peso nelo del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material y lipo de cerrado,
siempra que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

' Segin aricule 10 del Reglamenio del Dearelo Legsiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado medankes
Decreto Supremo N 0G4-2008-A05.
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23

2.4

25

26

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando sa requiera agrupar varias wnidades de alimenios envasados. El
dizefio ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimeniario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar dafios y
parmitir un etiguetado correcto, seglin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la entidad requiere que al products sea embalado, dabera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: malerial y lipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presenta Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

Etiquetado

La eliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en al articule 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N* 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademdas de las disposiciones eslablecidas en el
numeral 10 de la NTPF 205.018:2015 y su Modificacidn Técnica. Debe indicar lo siguienie en
idioma espafak

- nombre dal alimeanio;

— grado de calidad;

- contenido neto;

— pais da origen o lugar de procedancia;

— nombre y direccidn del titular de la aulorizacion sanilaria;

— nombre y direccidn del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanilaria de Eslablecimienlo de Procesamienlo Primaro de Alimeantos
Agropecuarios;

- identificacion dal lobe;

— fecha de vencimiento o consumir prefereantemaente antas de;

— instrucciones para el uso y consanvacian.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacidn que considere deba eslar

eliquetada. La informacion adicional que sa solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas an al numeral 2.1 de la presante Ficha Técnica.

Insarto
Mo aplica.

Precision & Mo aplica.
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CARNE DE RES - CORTE CHURRASCO LARGO REFRIGERADO

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien . CARME DE RES — CORTE CHURRASCO LARGO REFRIGERADD

Denominacion técnica : CARNE DE BOVINO - CORTE CHURRASCO LARGOD
REFRIGERADD

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion ganaral : El bovino comprende a los animales de las aspecies Bos fawrus, Bos

indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El corte churrasco largo refrigerado a5 una pieza del cuarlo poslerior
con hueso la cual ha sido anfriada hasta alcanzar una lemperalura no
mayor a 4 "C. Comprende como base dsea las seis vértebras lumbares
¥ las dltimas loraxicas, conjuntamenie con los milsculos iliocostal
lumbar ¥ &l longisimo, refraclor cosial, rolalores  costales,
intertransversos, ransvarso espinoso y multifidos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El corte de carmne de res dabe proceder da animales sanos, faenados bajo inspeccion velerinaria
y de plantas faenadoras o camales aulorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podréan
comercializar aquellos corles de carne provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas

como aplas para consumo humango en la inspeccion wvelarinaria, segun lo sefialado en el
numearal §.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo |l del Reglamento Sanitario del Faenada
da Animales de Abaslo, aprobado mediante Decrelo Suprema N° 015-2012-AG.

El corle de carne de ras debe presantar las siguientes caraclerislicas:

CALIDAD
Suparficie  brillante, acabado libre de
Aspecto ganeral defacios,
. NTF 201.055:2021 CARME
Colar Caracteristico, exento de colores extrafios. ¥ PRODUCTOS
Qlar Caracteristico v exento de cualkuier olor | CARNICOS. Definicionas,
anormal u ofensiva. clasificacion y requisilos de
. - carcasas y carne de bovinos.
Consistencia Firme y E!!ésl:lr.a al tacto, tanto la grasa 3% Edician
coma el tejido muscular.
pH Entre 5,5 y 6.4
Reglamenio de Inocuidad
Cumplir con lo eslablecido por al Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competanta’. MN®  004-2011-AG, ¥y sus
modificatorias.

Precision 1: La enlidad deberd sefialar an las bases que la temperatura de recepcidn del corle
da carme no deba excedar de 4 "C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corle entero o an porciones individuales (filetes), entre otros; indicando el
paso aproximado de cada presanlacidn. Por ejemplo: Carne de Res - Corle churrasco largo
refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente, cuya lemperatura no debe exceder de 4 "C.

2.2 Envase
El envase deba ser inocuo, limpio & higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar oloras o
sabores extrafos al produclo. Asimismo, debe ser imparmeabla, resistenle, conservar las
caracleristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobra la carmne, seglin lo
eslablacido en el numeral B de la NTP 201.055:2021.

' Segin arlicule 10 del Reglamenio del Dedareto Legslative N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenios, aprobado medianbe
Decrata Supremo KNP 0G4-2008-A0.
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Cuando la carne sea envasada o envuwella, el material debe ser aplo para su ulilizacion y ser
almacanado én forma higiénica. Las cajas o cartones deben disponer da un forro adecuado o de
oiro medio adecuado para proleger la carne, con la salvedad de que an delerminados casos no
sara necesario que eslén forrados o prolegidos de olra manera si las piezas de came, tales
como los cortes, son envuellas individualments antes de ser envasadas, segin lo indicado en el
numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARME.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso nelo aprodimado de producio por
envasae. Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material, tipo de
carrado o presentacion a granel en envases con lapa, siempra gue s& haya varificado que aslas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando s reguiera agrupar varas unidades de alimenlos envasados. El
disafio y maberiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccidn adecuada de los produclos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
parmitic un eliquetado correcilo, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-19848 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la enlidad requiere que &l produclo sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: malterial y lipo de cerrado, siempre que sa haya verificado que eslas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Las corles de came de res deben eslar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante eliquetado, documentacion o informacion pertinente, segin lo sefialada
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado medianie Decrelo
Supremo N® 004-2011-AG, y sus modificalorias.

En caso de eslar envasados, la eliqueta de los corles de came de res debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificalorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— nombre dal alimanto;

— confenido nelo;

— pais de origan o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titlular de |la autorizacidn sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de cormesponder;

— Autorizacion Sanifaria de Eslablecimienic de Procesamienio Primario de Alimentos
Agropecuarnos;

— identificacion dal lote;

- fecha de vencimienio o consumir preferantemeanta antes de;

— instrucciones para el uso y consarvacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases oltra informacion que considera deba astar

eliqualada. La informacidn adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del
bien descrilas an al numeral 2.1 de la presante Ficha Técnica.

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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CARNE DE RES - CORTE LOMO FINO REFRIGERADO

FICHA TECMICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN COMUMN

Denominacion del bien : CARNE DE RES — CORTE LOMO FINO REFRIGERADD

Denominacion técnica | CARNE DE BOVING — CORTE LOMO FIND REFRIGERADD

Unidad de madida : KILOGRAMO

Descripcion ganaral : El bovino comprenda a los animales de las aspecies Bos fawrus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis v sus hibridos.
El corte lomo fino refrigerado es una pieza sin hueso del cuarlo
pastarior, la cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no
mayor a 4 "C. Esle corle cormesponde al lomo con corddn, paro sin el
corddn, es dacir, retirando al misculo psoas menor.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El corte de carne de res debe proceder da animales sanos, faenados bajo inspeccion velarinaria
y de planlas faenadoras o camales aulorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellos corles de carme provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aplas para consumo humano en la inspeccidn velerinaria, segin lo sefalado en el
numeral §.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capilulo Il del Reglamenio Sanitario del Fasnado
da Animales de Abasio, aprobado mediante Decrelo Supreama N 015-2012-AG.

El corle de carne de res debe presantar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD
Supaerficie  brillante, acabado libre de
Aspecto ganeral defactos.
- MTF 201.055:2021 CARNE
Colar Caracterislico, exento de colores exirafios. v FRODUCTOS
Cllar Caracteristico y exento de cualquier olor | CARNICOS. Definicionas,
anarmal u ofensivo. clasificacion y requisitos de
- - carcasas y carna de bovinos.
Consistandia Firme ¥y q!ﬁshl:.a al tacto, tanto la grasa 3% Edicién
como el lejido muscular.
pH Entre 5.5 v 6.4
Reglamento de Inocuidad
Cumpdir con lo establecido por el Sarvicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competenia’. N®  004-2011-AG, v sus
modificalorias.

Precision 1: La enlidad debera sefialar en las bases que la lemperatura de recepcion del corte
da carne no debe excader de 4 "C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacian del
corte de res, como an core entero o en porcionas individuales (filetes o trozos), entre ofros;
indicando el peso aproximado de cada presentacidn. Por ejemplo:

Ejemplo 1: Carne de Res - Corle lomo fino refrigerado, corte enfero, cuya temperatura no debe
excader de 4 "C.

Ejemplo 2: Carne da Res - Corte lomo fino refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente,
cuya lemperatura no debe exceder de 4 *C.

2.2 Envase
El envase debe ser inocuwo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores exlrafos al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resislente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residucs sobre la carne, segin o
eslablecido an el numeral B de la NTP 201.055:2021.

' Begin arlicule 10 del Reglamenio del Deaslo Legslative N* 1082, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado medianbe
Decreto Supremo N* 064-2008-AG.
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Cuando la carne sea anvasada o envuella, el material debe ser aplo para su ulilizacion y ser
almacenado en forma higiénica. Las cajas o carlones deben disponer de un forro adecuado o de
olro medio adecuado para proteger la carne, con la salvedad de que en delerminados casos no
s5erd necesario que estén forrados o prolegidos de olra manera si las piezas de camne, tales
como los cortes, son envuellas individualmente anles de ser envasadas, sagin lo indicado en el
numaral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARME.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nalo aproximado de producio por
envase. Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material, tipo de
cerrado o prasentacion a granal en envases con lapa, siempra que s& haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar vanas unidades de alimenlos envasados. El
disefio ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos ¥ aplos para uso alimentario, ofrecer una
proleccion adecuada de los produclos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
parmitic un aliqguetado corraclo, segin lo indicado en el numaral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1988 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la enlidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: malerial y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que astas
caracleristicas asaguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
Los cores de came de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante eliquetado, documentacion o informacion pertinente, segun lo sefalado
en &l articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado medianie Decrelo
Supremo N® 004-2011-AG, y sus modificalorias.

En caso de eslar envasados, la eliquela de los cortes de carme de res debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decrelo Supremo N 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafial:

— nombra del alimento;

— conlenido nelo;

— pais de origen o lugar de procedenciag

— nombra y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Aulorizacidon Sanilaria de Eslablecimienio de Procesamienlo Primario de  Alimenlos
Agropecuarios;

— identificacidn del lote;

— fecha de vencimienio o consumir preferentemantea antes de;

— instruccionas para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar
eliquatada. La informacion adicional que sa solicite no puede modificar las caracleristicas del
bian descritas an al numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: No aplica.
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CARNE DE RES - CORTE SANCOCHADO DE PECHO REFRIGERADO

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CARNE DE RES - CORTE SANCOCHADOD DE PECHO
REFRIGERADD

Denominacidn técnica : CARNE DE BOVIND - CORTE SANCOCHADD DE PECHO
REFRIGERADD

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general : Bl bovino comprende a los animales de |las especies Bos faurus, Bas

indicus y dal género Bubalus la especie Bubalus bubaks y sus hibridos.
El corte sancochado de pacho rafrigerado es una pieza con hueso del
cuario anterior, da la region pectoral, la cual ha sido enfriada hasta
glcanzar una lemperalura mo mayor a 4 "C. 5u base dsea esla
conformada por carlilagos de prolongacion de las coslilas y al
eslerndn. Sus planos musculares principales son los paclorales
suparficial y profundo. Pueda lener diferente presentacion dependiendo
del nimero de costillas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El corte da came de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccidn velerinaria
y de plantas faesnadoras o camales aulorizados por la Autoridad Sanilaria. Solo se podran
comercializar aquellos corles de carme provenientes de cancasas que hayan sido aprobadas
como aplas para consumo humano en la inspeccion velerinaria, segin ko sefialado en el
numaral §.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il dal Reglamento Sanitario del Fasnado
da Animales de Abaslo, aprobado meadiante Decrelo Suprema N° 015-2012-AG.

El corle de carne de res debe presantar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD
Supearficie brillante, acabado libre de
Aspeclo general defacias.
- NTF 201.055:2021 CARNE
Colar Caracteristico, exento de colores exirafios Y PRODUCTOS
Olar Caracleristico y exenio de cualquier olor | CARMICOS. Definicionas,
anormal u ofansiva. clasificacion y requisitos de
- . carcasas y carne de bovinos.
Consistanda Firme ¥ Eﬂéstu:.a al tacto, tanio la grasa 3% Edicidn
como el tejido muscular.
pH Entre 5.5 y 5.4
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | mediante Decreto Supramo
autoridad nacional competente’. N*  004-2011-AG, ¥y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcidn del corte
da carne no deba excader de 4 "C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, como an corte enlero o en porciones individuales (trozos), entre otros; indicando el
paso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo: Carme de Res - Corle sancochado de
pacho refrigerado, en trozos de 200 g aprodimadamente, cuya lemperatura no debe exceder
da 4 "C.

2.2 Envase
El envasa daba ser inocuo, impio & higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar oloras o
sabores exlrafios al produclo. Asimismo, debe ser impermeabla, resislenle, conservar las

! on asticuls 10 del amenio del Deoelo Legesiative M* 1082, Ley de Incouidad de los Alimenbos, aprobads medianbs
ey
Decreta Supremo N 0Gd=3008-405.
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caracleristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residucs sobre la carne, segln lo
establecido an el numeral 8 de la NTP 201.055:2021.

Cuando la came sea envasada o envuella, el material debe ser aplo para su ulilizacidn y ser
almacenado an forma higiénica. Las cajas o carlones deben disponer de un forro adecuado o de
olro medio adecuado para proleger la carne, con la salvedad de que en determinados casos no
sara necesario que estén forrados o prolegidos de olra manera si las piezas de came, tales
como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser anvasadas, segun lo indicado en el
numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIEME PARA LA
CARME.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nelo aproximado de produclo por
envasa. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, lales como: material, tipo de
carrado o presantacidn @ granel an envases con lapa, siempra que sa haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Sa podrd usar embalaje cuando sé requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y maleriales de embalaje deben ser inocuos ¥y aplos para uso alimentario, ofrecar una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
parmitir un atiqustado correclo, segldn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la enlidad requiere que al producto sea embalado, debera indicar en las basas
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los corles de came da res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante eliquetado, documentacidn o informacion perlinenta, seglin lo sefalada
en &l arliculo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, v sus modificatorias.

En caso de eslar envasados, la eliqueta de los corles de carmne de res debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 004-2011-AG y sus modificalorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— nombre dal alimento;

- contenido neto;

— pais de origan o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de |la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de comesponder;

— Aulorizacidn Sanilaria de Eslablecimienlo de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropacuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimianlo o consumir praferentemantea antes da;

— instrucciones para el uso y consenvacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacion que considere deba eslar
eliquatada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del
bien descritas an al numaral 2.1 de la presante Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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MENUDENCIA DE RES - MONDONGO REFRIGERADO

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUMN

Denominacion del bien : MEMUDENCIA DE RES — MONDOMGO REFRIGERADD

Denominacion t&cnica : MENUDENCIA DE BOVING — MOMDOMNGO REFRIGERADD

Unidad de meadida : KILOGRAMO

Descripcion ganaral : El bovino comprende a los animales de las espacies Bos faurus, Bos
indicus y del género Bubalus la espacie Bubaius bubalis v sus hibridos.
El mondongo refrigerado corresponde al rumen, el cual ha sido
anfriado hasla alcanzar una lemperatura no mayor a 4 "C. Puede
comarcializarse con o sin reticulo y debe eslar semicocido y exenio de
MUCOsa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
La menudencia debe proceder de animales sanos, fasnados bajo inspeccion velerinaria y de
plantas faesnadoras o camales aulorizados por la Auloridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aguellas menwdencias que hayan sido aprobadas como aplas para consumo
humano en la inspeccidn velerinaria, segun lo sefialade enm el numeral 61.1 de la
NTP 201.055:2021 ¥ en el capitulo |l del Reglamenio Sanitario del Faenado de Animales de
Abaslo, aprobado mediante Decreto Supremo N 015-2012-AG.

El mondongo que 58 comarcialice debe estar semicocido y exento de mucosa, segun lo sefialado
en el articulo 78 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasio, aprobado
madiante Decreta Supremo N® 015-2012-AG.

La menudencia de res daba presantar las siguienles caracteristicas:

CALIDAD
Superficie  brillante, acabado libre de
Aspecto ganeral defe
clos. NTP 201.055:2021 CARME
Color Caracleristico, exanto de colores extrafios. | Y FRODUCTOS
CARMICOS.  Definiciones,
Qlar Caracteristico y exento de cualguier olof | clasificacion y requisilos de
anormal u ofensivo. carcasas y carme de bovinos.
Consistancia Firme y elastica al tacto, ftanto la grasa 3" Edician
coma el tejido muscular.
Reglamenlo de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decrelo Supremao
autoridad nacional competenta’. N®  004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion de la
menudencia refrigarada no debe exceder de 4 "C. Del mismo modo, debera indicar la forma da
presantacion del mondongo, como en piezas enleras o cortado en cubos pequefios o
rectangulos alargados pequefics, entre otros; indicando las dimensiones aproximadas de cada
presantacion. Por ejemplo: Menudencia de Res - mondongo refrigerado, corlado en cubos
de 2 cm aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder da 4 "C.

2.2 Envase
El envase debe ser inocwo, limpio e higiénico, de grado alimantario y no debe comunicar olores o
sabores exlrafos al producto. Asimismo, debe ser imparmeable, resistente, conservar las

' Segin arlicule 10 del Reglamenio del Deareto Legislative N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Deecrato Supremo NP 034-2008-A5.
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caracleristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la menudencia, segln
lo establecido en &l numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nelo aproximado de producto por
envasa. Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material, lipo de
cerrado o preseniacidn a granel en envases con lapa, siempre gue s& haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenlos envasadaos. El
disefio y matariales da embalaje deben ser inocuos ¥ aplos para uso alimentario, ofrecer una
prodeccion adecuada de los produclos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
parmitic un etiquetado coreclo, seglin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracision 3: Si la enlidad requiere que al producto sea embalado, dabera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: malerial ¥ lipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Tacnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
Las menudencias de res deben eslar adecuadamente identificadas para facilitar su rasireabilidad
medianta etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segin lo sefalado en el
articulo 27 del Reglamenio de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremao N® 004-2011-AG, vy sus modificalorias.

En caso de estar envasadas, la etiqgueta de los envases de las menudencias de res debe cumplir
con lo indicado en el ariculo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
medianta Decreto Supremao N® 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiak

- nombra del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombra y direccion del titular de |a autorizacidn sanitaria;

— nombra y direccion del importador, de corresponder;

— Aulorizacidon Sanitaria de Establecimienlo de Procesamienlo Primario de  Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion dal lobe;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antas de;

— instrucciones para el uso y consanvacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases oltra informacion que considera deba estar

eliqguatada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del
bien descritas en al numeral 2.1 de la presante Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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1.24. HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUMN

Denominacion lécnica
Unidad de medida
Descripcion genaral

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

: HUEVD DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

: KILOGRAMO

: El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la
aspacia Gallus gaillus, conslituido por cascardn, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yema y garmean.

2.1 Del bien

El alimenio debe presantar las siguiantes caracleristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

CALIDAD

Colaor

Blanco o pardo en sus diferentes
lonalidades.

Qlor

Caracteristico y libre de olores
desagradables.

Sabor

Caracteristico

Requisitos fisicos

— Cascara libre de roluras vy
quifiaduras.

— 5in cuerpos extrafios ni manchas
gue alteren |la apariencia.

- Limpio ¥ s5&co.

- La yema debe tener forma casi
esférica, de contorno ligarameante
dafinido, ubicacion cénfrica visla
a fWravées del ovoscopio ¥
firmementa sostenida por las
chalazas.

Tamafio

Tamafna Peso

Supear chico =50g

Chico 50 -5555g

Mediana 5565-6B250g

Grande 62,5 - 68,88 g

Jumbso BB.BE -72.22 9

Sidper Jumbo 27222

Tolerancia:
Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.

Cascara

integra, limpia, seca, lisa v de forma
caracteristica.

Camara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema

Cantrica y fija

Clara

Transparante, densa y fija

NTP

HUEWOS. Hueavas de
gallina. Requisilos ¥
clasificacion. 2® Edicidn

011.219:2015
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CALIDAD
Tolerancias
- ; NTP 0M1.215:2015
Categoria "'é'":;af'% de huevos de calidad | ryns  Huewos  de
Segunda an pnmera. galina.  Requisitss
Husm'.ls. guifiados o rotos Maxima 2 % clasificacion. 2" Edicidn
en destino
" " Reglameanto de Inocuidad
ELII'I'I|:I|I. con I-u. establacido _por Agroalimantaria, aprobado
INOCUIDAD el Servicio Modonal de Sanidad | g e Decrelo Supremo
Agraria - SENASA, auloridad o
nacional compedenta! N 004-2011-A@, vy eus
) modificatorias.

22

2.3

24

25

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el color v tamafo del huevo de gallina
calidad primera reguerdo, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Huewvo de gallina calidad primera, de color pardo y tamafio mediano.

Envasa

Los enwvases del alimenio deben ser limpios, secos, de primer uso, resislentes, no deben
transmilir olores, colores o sabores exirafos, deben proteger al producto conftra la rotura, daben
parmitir la ventilacion del producto y colocarlos werticalmente, y en caso de ser reutilizables (sdlo
de mataerial plastico), deben ser lavados y desinfectados anles de su uso con productos de grado
alimentario, segin al numearal 9.1 de la NTP 011.21%:2015.

Precision 2: La enlidad debera indicar an las bases el peso nelo del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que eslas caraclteristicas aseguren la pluralidad de poslores.

Embalaje

Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenlos envasados. El
disefic ¥y maleriales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
parmitir un etiquetado correclo, seglin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la enlidad requiere gque al producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades da envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracleristicas del
embalaje, lales como: maberial y lipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

Etiquetado

La stiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el arlicule 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado medianle Decrelo Supremo
N* 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones eslablecidas en al
numeral 9.2 da la NTP 011.218:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafial:

— nombra dal producto;
— clasificacion por peso o presentacian;
— caontenido neto;

Segin arlicule 10 del Reglamenlo del Decrelo Legslative N* 10832, Ley de Inoccuidad de los Alimentos, aprobado mediantes
Decreto Supremo N 0342008405,
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— fecha de produccion ylo caducidad;

— pais de origen o lugar da procadeancia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de cormesponder;

— Aulorizacidon  Sanilaria de Eslablecimienio de Procesamienio Primario de Alimenlos
Agropecuarios;

— identificacion del lota;

— instrucciones para el uso y conservacian.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

eliquetada. La informacidon adicional que se solicile no puede modificar las caracteristicas del
bian descrilas an al numeral 2.1 de la presanta Ficha Téacnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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MENUDENCIA DE POLLO - MOLLEJA REFRIGERADA

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien : MENUDENCIA DE POLLO - MOLLEJA REFRIGERADA

Denominacidn técnica : MENUDENCIA DE POLLO - MOLLEJA REFRIGERADA

Unidad de medida : Kilegramao

Descripcidn general : La molleja de polio forma parte de las visceras de pollo que ha sido
enfriado hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 “C. La molleja
de pollo puede estar con o sin grasa y no debe tener membrana ni
contenido.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUMN

Del blen

Las menudencias de pollo deben proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos
autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya came ha sido declarada apta para el
consumo humano bajo inspeccidén sanitaria, segln lo indicado en e numeral 51 de la
MTP 201.054:2023 vy en @l 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 que se separen del ave y mantenerse en refrigeracidn, segdn lo
indicado en el numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

Las menudencias de pollo deben presentar las sigulentes caracteristicas:

CALIDAD

Color Caracteristico

MTP  201.054:2023 CARNE Y

Olor

Sul generis y exento de cualquier | PRODUCTOS CARNICOS.
olor amarmal Definiciones v requisitos de las

Consistencia

Firme y elistica al tacto, tanto el irfﬂsdgggr%?g;gﬂzg cortes
tejido muscular comao la grasa i

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por &l | Reglamento de Inocuidad
Servicio Macional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria - SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competente’. ¥ susz modificatonias.

22

Precisién 1: La entidad debera precizar en [as bases |la temperatura de recepcidon de las
menudencias de polle, la cual no debe exceder de 4 °C.

Envase

El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo ¥ no debe comunicar olores o sabornes
extrafios al products; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto.
Los materiales de envoliura deben ser limpios e higiénicos vy al retirarse no deben dejar residuos
sobre el producto, segdn lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

El diseno v los materiales de envasado deben ofrecer una proteccidn adecuada de los productos
para reducir al minime la contaminackdn, evitar danos y permitir un etiquetads apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser txicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad v la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segin lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1869 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

3i el alimento se encuentra envasado y lleva la indicacién del contenido neto constante

Segon articulo 10 del Reglamenio del Decreto Legisiabve N* 1082, Lay de Inocuidad de os Alimenios, aprobade medianie
Decredn Supremo N® 034-2008-AG.
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declarado en la etigueta, debe cumplir con los reguisitos metroldgicos para productos
preenvasados establecidos en los numerales 3.2 y 3.3 de la NMP 002:2018 Cantidad de
producto en preenvases. 3° Edicidn.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material vy tipo de
cemado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocucs y apios para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacién, evitar danos y
permitir un etiquetado correcto, segin ko indicado en el numeral 13.2.8 de [a norma Codex
CXC 1-19659 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precislén 3: Sila entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material vy tipo de cemado, siempre gue e haya verificado que estas
caracteristicas aseguren |a pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases de la menudencia de pollo debe cumplir con lo indicado en los
numerales 3, 4 v 5 de la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicidn;
ademds, debe cumplir con lo indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo N 004-2011-A5 vy sus modificatorias.
Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:
— nombre del alimento;
- contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
— nombre y direccidn del titular de la autorizacidn sanitaria;
- nombre y direccidn del importador, de comesponder;
— Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecuarios,

— identificacion del lote;
- fecha de wencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para &l uso y conseracion.
Precislion 5: La entidad debera indicar en las bases que la etigueta deberd colocarse en los
envases individuales o en el envase a granel. Asimismo, deberd indicar otra informacién que
considere deba estar etiqguetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las
caracteristicas del bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

26 Inserto
Mo aplica.
Precision B: Mo aplica.
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1.26. POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

FICHA TECMICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : POLLO ENTERO SIN MEMUDENCIA REFRIGERADD

Denominacion &cnica : POLLD ENTERO SIN MEMUDEMNCIA REFRIGERADD

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion genaral : Pollo as el ave de la espacie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
eslado adullo y cuya extremidad del estermdn as flexibla. El pollo entera
sin menudencia refrigerado consisle en una carcasa (cuerpo entero
desangrado, desplumado y eviscerado) con todas sus partes,
incluyendo pecho, alas, musks, piernas y espinazo. No conliene las
menudencias (cabeza, cuello o pescuezo, patas, molleja, corazan e
higado). La carcasa debe haberse somelido a un procesoc de
enfriamienio hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 “C. Tanto la
punta de la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no estar
presenies. La carcasa puede o no benear rifiones o pulmonas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUMN

2.1 Del bien
El alimento debe proceder de aves sanas, faenadas en eslablecimientos aulorizados o
habilitades por la Autoridad Sanitaria y cuya came ha sido declarada apla para el consumo
humano bajo inspeccion sanifaria, segln lo indicado en el numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y
an &l Reglamenio Sanitario del Faenado de Animales de Abasio, aprobado mediante Decrelo
Supremo N 015-2012-AG.

Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa
hasta lograr una lemperatura inlerna de 0 °C a 4 "C en la misma, seglin lo establecido en el
numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

El alimenio debe presantar las siguientes caraclerislicas:

CALIDAD
— Debe tenar buena conformacion, es decir
que debe presentar una relacion
armoniosa enlre la estruclura dsea y los
misculos.
— Debe tener la cobertura de grasa bien
distribuida.
— Puade presentar incisiones o rasgaduras
Aspecto ganeral de la pisl gque afecten su apariencia,
saglin las lolerancias indicadas an la
prasente Ficha Técnica. NTPF 201.054:2023 CARNE
— Rolura de huasos: Puede presentar hasta | Y PRODUCTOS
una desariculacian en la pierma por | CARMICOS. Definiciones
unidad de pollo. El cartilago separado del |y requisiios de  las
hueso de la pechuga no se considera una | carcasas y nomenclatura
desariiculacidn o una ratura. da cortes de awves de
Tipo de , Tamahode | Cantidad de | 0Tl 3 Edicion
md_“mmh tolerancia tolerancia
{lineal) {midx irma)
Tolerancias Mancha rosada®  en
Pueden pressntarse los | Pechuga, rabadila, 3 an®
siguientes  defectas pierna o ala 4 defeclos por
;I;Fﬂﬂ';q_ alesten su Mancha mosada® en Segmenio polio
Punla de ala compleio
Cafiones en: Coslillas, 0.5 e 6 defecios por
alas o rabadila ! polle
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Tamafio de | Cantidad de
Tipe de defecto | s B

Ubicacion de defecto {lineal) (maximal

Plumillas en: Tarso, 15 & defeclos por
alas o rabadila e pollo
Rasgaduras
suparficiales. can 5 4 defecios por
cuticula en: Piama o em pollo
espinarn
Rasgaduras prafundas® 5 1 defacio par
& Pisma o espinazo cm pollo
‘ena pronunciada ro@a®
ern: Pechuga oceniral Sem 1 dﬂﬂdbn par
Tolerancias {quilta)
Pueden pr los
siguieries.  defectos Bolsas subculéneas de I 4 dal perr
menores que afecten su | 30U en: Pechuga o 2cm pelio | NTP 201.054:2023 CARNE
= — — ¥ PRODUCTOS
pigmentacidn B . |k
cuticula  en:  Polo . 1&': BLlluijhE Gﬁ-.HNIGE_JS_. Definicionas
sompletn o pa ¥y  requisitos  de  las
o — - carcasas y nomenclatura
':i'lﬂ.! a rojo brillanle en lemperaburas < 2 "C. da & da aves de
" Digmetr. corral. 3* Edicién

“ Pial abierla sin afectar & miscula.
“\fira a rajo morado oscung en lemperalunas <2 "0
* Propia del enfriamienia en &l chiller.

Loz defecios indicados s& refieren & uma  unidad
completa La unidad de polio con defecios que superen
&l tamafio y cantidad de ioleranca indicada en la tabla
precedenie se corsadera como no conforme.

Color Caracteristico del pollo
al Sui generis y exenlo de cualquier olor
o anormal
Consistancia Firme y elastica al laclo, tanbo el lejido
muscular como la grasa
pH De5B8a65
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por al Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrara — SEMNASA, | mediante Decrelo Supramo
autoridad nacional competente’. N® 0D4-2011-AG, ¥y sus
modificalorias.

Precision 1: La enlidad deberd precisar en las bases la temperalura de recepcion del pollo
entera sin menudencia refrigarado, la cual no debe exceder de 4 "C. Del mismo modo, debera
indicar i la carcasa del pollo podrd o no conlener los rifiones y pulmones. Asimismo, debard
indicar el paso promedio de cada carcasa de pollo, ¥ si la punta de la rabadilla v la grasa
abdominal debaran o no sar reliradas.

2.2 Envase
El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo ¥y no debe comunicar olores o sabores
exirafos al producio; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto.
Los materiales de envollura deban ser limpios & higiénicos y al relirarse no deben dejar residuos
sobre el producto, segln lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

' Segin arliculo 10 del Reglamenio del Dearsio Legslativa N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado medianbe
Decrata Supremo KNP 034-2008-A5.
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2.3

2.4

2.5

El dizefio y los maleriales de envasado deben ofrécer una proteccidn adecuada de los producios
para reducir al minimo la contaminacion, evilar dafios y parmilir un eliquetado apropiado. Los
materiales para el anvasado no deben ser laxicos ni deben represantar una amenaza para la
imocuidad vy la apliiud de los alimenios en las condiciones de almacenamienic y uso
espacificadas, seglin ko indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nelo aproximado de producto por
envasa. Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, tales como: material y lipo de
cerrado, siempre gue sa haya verificado que eslas caraclerislicas aseguran la pluralidad de
postoras.

Embalaje

Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
embalaje debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
exlrafos al producio; asimismo, debe ser impermeable, resistenle y debe proteger al producto,
segun lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

Precision 3: 5i la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caraclerislicas del
embalaje, tales como: malerial y lipo de cerrado, siempra que se haya varificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

Etiquetado

La stiquela de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremao
M® 004-2011-AG v sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

- nombre del alimanto;

— contenida neto;

- pais de origén o lugar de procadancia;

— nombre y direccion del titular de |la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del impaortador, de comesponder;

— Autorizacion Sanilaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

-  identificacion del lote;

— fecha de vencimienio o consumir praferentemanta antes da;

— instrucciones para el uso y consen/acion.

Precision 5: La enlidad debera indicar en las bases que la eligueta debera colocarse an los
envasas individuales (para &l caso de solicilar [a5 carcasas envasadas de manera individual) o
en el envase a granel. Asimismo, debera indicar otra informacidn que considera deba estar
eliquatada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bian descritas en al numaral 2.1 de la presante Ficha Técnica.

Insarto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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1.27. FILETE DE BONITO REFRIGERADO
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN
Denominacidn del bien : FILETE DE BONITO REFRIGERADD
Denominacidn técnica : PESCADD BOMITO FRESCD EN FILETE
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion genaral : Son tajadas de carne de pescado de |la especie Sarda chifensis de
forma y dimensionas iregulares, separadas del cuerpo medianie cortes
paralelos a la columna veriebral.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM
2.1 Del bien

El fileta da bonilo refrigerado debe ser preservado de manera lal gue manlenga temperaluras
manores a 4 "C de acwerdo a lo sefialado an el literal a del numeral 11.7 de 3 Seccidn | del
Anaxa |V del Reglamanto Seclorial de Inccuidad para las Actividades Pesgueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decrelo Supremao MN* 020-2022-PRODUCE. Para regular la temparatura del
pescado se rodeara con una cantidad adecuada v suficiante da hiele’ picado, almacanandolo an
bandejas poco profundas, segin bo indicado en &l numearal 4.1.2 da la norma NTP-CODEX
CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO ¥ LOS PRODUCTOS
PESQUERDS. 1* Edicidn.

El filate de bonito refrigerado debe prasentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Debe presentar las condiciones de
frescura de acuerdo con la especie.
El pascado debe ser limpio y fresco,
Frescura sin ninguna clase de magulladuras,
desgarramientas o  coloraciones NTF  041.001:201% PESCADO
anarmales. FRESCO. Requisitos. 3* Edicion
El pescado debe tener el olor
Olor caracleristico de la especie y debe
astar libre de clores anormales.
Manual Indicadores sanilaros y
da inocuidad para los producios
pasgueros ¥ acuicolas  para
. . ) marncado nacional ¥ de
Presancia de parasilos Ausancia exportacién, aprobado mediants
Resolucion de Direccion Ejecutiva
N* D57-2016-5AMIPES-DE, vy su
madificaloria.
Manual Indicadores sanilanos ¥
Curmipdir con s raguisitos :E:::g:ad?pa':ml?:m;;udu?;:
EEI'EZHEEH:IEE poT o _COrganismo marcada nacional ¥ de
INOCUIDALD Macional de Sanidad Pesguera — ) .
Sanipes autaridad nacional BIFDHEE.'&H' EFI.-D'HE!U mfﬂdlal.-'lﬂ
carm pu‘laln'lai Resolucion de Direccion Ejecutiva
P ’ N? 057-2016-SAMIPES-DE, v su
madificatoria.

T El himla uliizado en las acliividades pssqueras debe ssr elaborade con agua limpia y cumplic con la nosmaliva vigenbes
establecda por la Autoridad competenie y debe ser manipulado y almacenado en condiciones sanitafas que evilen su
contaminacidn, segin ko establecido en el afticulo 12 del Reglamento Seclorial de Inocuidad para las Adlividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreta Suprema N (20-2022-PRODUCE.

2 Begin los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacicn del Organismo Macional de Sanidad Pesquera, modificada
medianle Decrelo Legsiatvo MN* 1402,
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Precision 1: La entidad deberad precisar en |las bases si requiere que los filetes presenten o no piel
y'o aspinas.

2.2

Envase ylo embalaje

Los envasas empleados deben proleger a los productos hidrobioldgicos de |a deshidratacion y |a
contaminacidn y ser da materiales resistentes, gue no alleren las caracleristicas sensorialas ni
transmitan sustancias boxicas o nocivas, segln lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectorial da Inocuidad para las Actividades Pesgueras y Acuicolas, aprobado mediante Decrelo
Supremo N* 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u olros recipientes utilizados para el ransporie del pascado deben ser
de malerales imparmeables, resistentas, no comosibles, que no transmitan olores, sabores
aexlrafos o suslancias oxicas, y lenar suparficies lisas faciles da impiar y desinfactar. Asimisma,
el disefic debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientements los racursos y
producices hidrobioldgicos para avilar dafios fisicos. Dal mismo modo, deben estar disefiados de
tal manera gue, al apilarse, el peso descanse scbre los propios recipienles y no sobre el
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hislo
na 58 acumula, segun lo indicada en los numearales 5.1, 5.2, 5.3 v 5.4 de la Saccion | del ANEXD
Il del Reglamento Saclorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
meadiante Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el tipo de envase y embalaje a ulilizar; por
ajgmplo: bolsas de polietileno salladas dentro de caja térmica, cubiertas de hislo; entre olros, siempre
y cuanda se haya verificado que eslas caraclerislicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3

Rotulado

Los envases del filete de bonilo refrigerado deben estar sliquetados® y contener como minima la
siguiente informacion, segun lo indicado en los numerales 1131 y 111.1 del Reglamenio
Seclorial da Inocuidad para las Actlividades Pesgueras y Acuicolas, aprobado medianta Decrelo
Supremo N® 020-2022-PRODUCE:

— mombré o denominacion del producio de acuerdo con lo indicado en al registno sanitario
amilide por SANMIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
danominacionas de marca ylo calidad;

— mombré comdn, cuanda difiera da la denominacion del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobioldgico empleado. Cuando el producio contenga una mezcla da especies del
mismo géanero, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacion o produccidn;

— si el producio es perecibla:

a. Fecha de vencimianto, duracion minima o limile de venla, seglin se requiara.
b. Condiciones de consanvacion o almacenamienia.

— fecha de produccion;

— conlenido nelo del producto hidrobiologico;

— &n caso el proeduclo hidrobioldgico conténga algln insumo o materia prima gue meprasania
glgin riesgo para el consumidor o usuario, dabe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Codigo de Proteccidn y Defensa dal Consumidor;

— lislado da ingradientas y adilivos alimentarios aordenados de forma decracienis;

— identificacion dal lote, al cual también puede astar an al propio anvasa dal productho;

— mombré o razon social ¥y direccion legal de la empresa produclora; y del importador,
distribuidar wo comercializador, segin commesponda; oodigo de habilitacidn o autorizacion
sanitaria de la planta; y an caso de empresal(s) conslituidals) en Pend, indicar al ndmera de
Registro Unico de Contribuyents (RUC);

— inslrucGcionas para su uso;

— nlmero dé ragistro sanitario del producto hidrobiologico, segin corrasponda, &l cual tlambién

¥ Las mancancias que sean eliquetadas bajo las disposiciones de [ Norma Sanitaria para ks Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada medante Decete Supremo NP 040-3001-PE yo sean pueslas en venla anbes de la enbrada en vigenca del
Reglamento Seclorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden conlinuar en circul s€ion y comencio,
sempre y cuando s manlenga su aplitud para & consumo o uso al que = destine, segin lo eslablecdoe en la segunda
disposicidn complementana ftransitoria del Reglamenlo Seclorial de Inocuidad para las Aclividades Pesgueras y Acuicolss,
aprobado medianle Decrelo Supremo N 020-2022-PRODUCE.
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pusde estar an al propio envase del producto siampre y cuando la eligueta contenga una
raferancia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquelado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamenio Seclorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supramo N® 020-2022-PRODUCE.

Pracision 3: La entidad podra indicar an a5 bases olra informacion gque considere deba estar
rolulada en al envase. La informacidn adicional que e solicite no puede modificar las caracteristicas
del bian descritas en &l numeral 2.1 de la presante ficha echica

24 Inserto
Mo aplica.

Pracision 4: Mo aplica.
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1.28. FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO NETO DE 140 g

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN

Denominacion b&cnica

Unidad de medida
Descripcion genaral

Denominacion del bien :

FILETE DE ATUM EM ACEITE VEGETAL, EM ENVASE DE PESO

NMETO DE 140 g

ENVASE DE PESONETO DE 140 g

: LATA
: Conserva elaborada a base de came de pescado de las especies

: COMSERVA DE FILETE DE ATUM EM ACEITE VEGETAL, EM

Thunnus alalunga, Thunnus albacarss, Thunnus aflanficus, Thunnus
obesus, Thunnus maccopi, Thunnus thynnus, o Thumnus fonggoal,
precocida, con aceite vegelal como medio da relleno o liguido de
gobiemo, envasada en recipiantes cerrados hermélicaments, que han

sido somealidos a estarilizacidon comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21 Del bien

2016).

CALIDAD

El filate de atin an aceile wegelal debe presantar las siguientes caracleristicas:

El filale de alin as &l misculo longitudinal (dorsal y weantral) del pescado, saparado del cuerpo
mediante corle paralelo a la espina darsal, sin pial ni espinas, segln indica al numaral 3.3 da la
WTP 204 .002:2011 (revisada al 2016).

El tamafio de los fileles debe ser, da acuerdo al lipo del envasa, de manera lal que ocupen el
diametro, ancho, largo o allura de forma completa, en los formalos cilindricos o reclangulares,
segun cormesponda, segun lo indicado en &l numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el

Faclores de calidad

Un lote de consarva de filele de alin en
acaita vegelal daba cumplir con lodos los
requisitos de esta Ficha Técnica, vy los
defectos que presanten se deben encontrar
dentro de las siguientes lolerancias:

- El nomere  total de  unidades

defectuosas no debe ser mayor que al
nimero de aceplacidn (c) de un plan de
muesirea apropiado con un MNCA de
6.5;

&l nimearo total de unidades da muastra
qua no 52 gjustan a la forma de
presentacion (filete) no deba sar mayar
que el nomero de aceplacion (c) de un
plan de muesirec apropiado con un
MNCA de 6.5;

al peso nelo promedio o &l peso
ascurrido promadio, segln
corresponda, de lodas las unidades de
muasira examinadas no debean ser
inferiores al peso declarado, siempre
quéa ninguna de los anvasas tomado por
saparado presente un déficit de peso
axcasivo.

NTP-CODEX

STAN 70:2018 NORMA

FARA  EL
BOMITO EM
A" Edicidn

ATOM ¥
CONSERVA.
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Defacios
Una wnidad de muesira se considerara defectuosa cuando prasante
cualguiara da las caracteristiicas que sa detarminan seguidameania

Cualguier materia presenta an la unidad de
muasira gque no provenga del pescado o
del medio de envasado, gue no constiluya
un peligre para la salud humana, y se
Materias extrafias reconozca facimente a simple visla o se
detecta mediante cualguier método, incluso
meadianie al uso de una lente de aumanio,
qua revels al incumplimianto de las buenas
practicas de fabricacion & higiana.

Una unidad de muestra alectada por olores
o sabores objetables parsistenles e

Olor y sabor inconfundibles oque sean  signo  de NTP-CODEX
- Camme excesivamente blanda no | PARAEL ATUN Y BD"‘_'ITD
caracleristica de las especies que | EN CONSERVA. 3% Edicion
componen &l producto.
- Carne axcesivamenta dura no
Textura

caractaristica de las aspaces gue
componen &l producto.

— Presancia de orificios en la came en
mas dal 5% del contenido escurrido.

Una wnidad de muestra con claras
aleracionas del color que seam signo de
Alteraciones dal color | descomposicion o ranciedad o con
manchas de sulfuro gue afecten a mas del
5% del contenido escurrido.

Una unidad de muestra que presante uno o
Materias objatables mat crislales da estruvita de mas de 5 mm
de longitud.

Marniual Indicadores
sanitarios y da inocuidad
para os productos
pasquands iy acuicolas para
Presancia da Ausencia mercado nacional y de
parasilos visiblas axportacion, aprobado
medianie Resolucidn  de
Direccidn Ejecutiva M" 057-
20M6-SANIPES-DE, y su

modificatoria.
NTP 204.002-2011
(revisada &l 2018}

El contenido debs .. ol COMNSERVAS DE
Contenido del envase contanico cana acupar coma minima &) peseant.  Clasificacian
95% de la capacidad del envasea.

de acuardo a la
prasentacion del contenido.
2* Edician
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CONIDA

Manual Indicadores
sanitarios y da inocuidad
para L=] productos
Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y acuicolas para
al Organismo MNacional de Sanidad | mercade nacional y de

INGCLNDAD Pesquera — Sanipes, auloridad nacional | exporlacidn, aprobado
competente’. mediante Resolucion de
Direccidn Ejecutiva
M 057-2016-SANIFES-DE,
¥ su modificatoria.

Precision 1: Minguna.

2.2 Envase ylo embalaje

Los anvases emplados para la fabricacion de conservas deban ser resislentes, no ransmilic
suslancias loxicas o nocivas que alleren las caracleristicas sensonales y permilan un ciarme
harmético qua proleja al producto hidrobicldgico de la contaminacion, asi como no deban
prasantar signos de golpes y oxidacion, segun lo indicado an los numerales 52.1, 54.2 y 58 2 dal
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
medianta Decreto Supremo N® 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en al Registro Sanilario, segin indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble ciarre en los anvases metdlicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos an el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
producios pesguercs y acuicolas para mercado nacional v de axportacidn, aprobado medianta
Resolucidn de Direccion Ejecutiva N* 057-2016-SANIPES-DE, v su modificatoria.

Del mismo modao, los envases mealalicos daban cumplir con |as especificacionas da vacio minimo
segln el tipo de envase ¥ capacidad, seguln ko eslablecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y dé inocuidad para los productos pasgueros y acuicolas para mencado
nacional y de exportacion, aprobado mediante Resolucion de Direccion  Ejecutiva
M® 057-2016-SANIPES-DE, v su modificatoria.

Precision 2: La enfidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envase,
como al paso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar al materal del
anvasa y'o embalaje, el tipo de carrado (lapa simple o abrefacil) y la forma del envase (como tall,
aval, altc.) sin indicar sus dimensiones, siempra gue se haya verificado que eslas caraclteristicas
aseguren |a pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases de filete de alin en aceite vegetal deben estar etiguetados? y conlener como
minimo la siguente informacion, segin kb indicado en los numerales 1131 y 1111 dal
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
medianta Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE:

— mombra o denominacion del producio de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
danominacionas de marca yo calidad;

— mombra comin, cuando difiera de la denominacion del produclo, ¥y nombre cientifico del
recursc hidrobiolégico empleado. Cuando el producio contenga una mezcla de especies dal
mismo génaro, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacidn o produccian;

1 Segin los articules 1, 2 y 3 de la Ley NP 30063, Ley de creacion del Organismo Macional de Sanidad Pesquera, modiicada
medianie Decrelo Legslafva N* 1402,

4 Las mercancias que sean stiquetadas. bajo las disposicones de la Naorma Sanitaria para las Actividades Pesgqueras y Acuicolas
apmobada mediante Decrete Supremoe W 040-2001-PE yio sean puesiaxs en venla anbes de la enbrada en vigendca del
Reglamenio Sectorial de Inocuidad para las Aclividades Pesqueras y Acuicolss, pueden confinuar en circul scdn y comendsn,
siempre y cuando se manienga su aplitud para & consumo o uso al que s= destine, segin ko esiablecdo &0 la ssgunda
disposicidn complementana transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Aclividades Pesgueras y Acuicolss,
apmobado medianle Decreto Supremo N* 020-H022.PRODUCE.
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— i &l producio es parecible:

a. Fecha de vencimiento, duracion minima o limite de venta, segin se requisra.
b. Condiciones de consen/acion o almacenamienio.

— lecha de produccion;

— contenido nefo del producto hidrobioldgico;

- peso drenado o escurmido;

— @&n caso el producto hidrobioldgico contenga algin insumo o materia prima que repressnts
algln riesgo para el consumidor o usuario, dabe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Codigo da Proteccion y Defensa dal Consumidar;

— listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decrecients;

— identificacion del lota, al cual lambién puede astar en al propio envasa del products;

- mombre o razon social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor yo comercializador, seglin comesponda; codigo de habilitacion o auborizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Pend, indicar al namero de
Registro Unico de Contribuyents (RUC);

— instrucciones para su uso;

— nimero de registro sanifario del produwcto hidrobioldgico, seglin corresponda, &l cual también
pusde estar en al propio snvase del producio siempre ¥ cuando la etiqueta contenga una
raferencia de su ubicacion.

Azimismo, el eliquelado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articula 113 del Reglamenio Seciorial de Inocuidad para las Aclividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decrelo Supremo N® 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe conlenar advarlencias publicitarias, an caso cormasponda, segun |o indicado en
el Manual de Adverlencias Publicitarias en el marco de lo eslablecido an la Ley N° 30021, Ley de
promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescantes, v su Reglameanio
aprobado por Decrelo Supramo MN® 017-2017-5A; aprobado mediante Decrelo Supremo
N® 012-2018-5A, y sus modificatorias. Dichas advarlencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, lagible, destacada y comprensible en la cara frontal de |a eliqueta del producto;
asl misma, &l rotulado debe cumplir con lodo lo establecido en el Manual indicada.

Pracision 3: La enfidad podrd indicar en las bases ofra informacion gue considere deba estar
rofulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien
descritas an el numaral 2.1 de la presanta ficha técnica.

2.4 Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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Envase, embalaje y rotulado

2.3.1. Envase

Viveres con ficha técnica:

iTEM N° 01: VIVERES PARA EL RACIONAMIENTO DEL PERSONAL FAP
Sl Denominacién Presentacion de Clase/tamano
item | del bien segin la U.M. Material de envase .
o - z o envase /calibre/Otros
N Ficha Tecnica
FIDEOS CORTOS POLIPROPILENO
01 (CORTADOS) - KG BOLSSR);\QA?SO? 250 BIORIENTADO CANUTO
CANUTO CRISTAL
FIDEOS CORTOS POLIPROPILENO
02 (CORTADOS) - KG BOLS(';\R);\QI&%? 250 BIORIENTADO CODITO
CODITO CRISTAL
FIDEOS CORTOS POLIPROPILENO
03 (CORTADOS) - KG BOLS(';\R);\QI&%? 250 BIORIENTADO TORNILLO
TORNILLO CRISTAL
FIDEOS LARGOS - POLIPROPILENO
04 CABELLO DE KG BOLSSR);\QA%‘;? 250 BIORIENTADO CAABEL(EI?LDE
ANGEL CRISTAL
POLIPROPILENO
FIDEOS LARGOS - BOLSA x 450 A 500 "
05 . KG BIORIENTADO TALLARIN
TALLARIN GRAMOS CRISTAL
06 HARINA DE TRIGO KG BOLSA x 1 KG
HOJUELA DE ENnggE,\IQDA
07 PR?(\:/(E),\CI:TDA KG BOLSA x 10 KG VITAMINAS Y
MINERALES
08 SAL DE COCINA KG BOLSA x 1 KG PLASTICO
. BOLSA DE
09 AJO CATEGORIA KG POLIETILENO DE 1 A POLIETILENO
PRIMERA
5KG
ARVEJA VERDE BOLSA DE TAMARO
10 CATEGORIA KG POLIETILENO DE 1 A POLIETILENO MEDIANO
PRIMERA 5KG
CAMOTE
AMARILLO SACO DE 20 A 50
11 CALIDAD KG KG RAFIA
PRIMERA
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iTEM N° 01: VIVERES PARA EL RACIONAMIENTO DEL PERSONAL FAP
Sub- Denominacién Presentacion de Clase/tamano
item | del bien segin la U.M. Material de envase .
0 - ;. envase /calibre/Otros
N Ficha Técnica
LMON BOLSA DE
12 CATEGORIA | KG POLIETILENO DE 1 A POLIETILENO CALIBRE D
5KG
‘ BOLSA DE
13 MARACUYA KG POLIETILENO DE 1 A POLIETILENO CALIBRE C
CATEGORIA |
5KG
orcve sousn o
14 : KG POLIETILENO DE 1 A POLIETILENO CALIBRE |
CATEGORIA 5KG
PRIMERA
BOLSA DE
15 PALTA FUERTE KG POLIETILENO DE 1 A POLIETILENO CALIBRE 16
CATEGORIA |
5KG
PAPA CANCHAN SACO DE 20 A 50 CALIBRE
16 CALIDAD KG KG RAFIA PRIMERA
PRIMERA
BOLSA DE
17 VAINITA CALIDAD KG POLIETILENO DE 1 A POLIETILENO TAMANO A
PRIMERA
5KG
ZAPALLO MACRE
18 CATEGORIA KG UN'DADKDGE 20A25
PRIMERA
19 PALLAR CALIDAD KG BOLSA X 5 KG POLIETILENO -
EXTRA
CARNE DE RES -
CORTE CORTE ENTERO DE BOLSA DE TETI%EAI;ITSLIJERA
20 CHURRASCO KG 2.5 A5KGEN POLIETILENO DE ALTA EXCEDER LOS
LARGO BOLSA DENSIDAD e
REFRIGERADO
CC':A\ORETEEDL(E)E/I\E(S)_ CORTE ENTERO DE BOLSA DE TETI%EAI;ITSLIJERA
21 KG 2.5 A5KGEN POLIETILENO DE ALTA
FINO BOLSA DENSIDAD EXCEDER LOS
REFRIGERADO 4° C
CARNE DE RES -
CORTE CORTE ENTERO DE BOLSA DE TE'\,/\\E)EEAEEIJERA
22 SANCOCHADO KG 2.5 A 5KGEN POLIETILENO DE ALTA EXCEDER LOS
DE PECHO BOLSA DENSIDAD °C
REFRIGERADO
MENUDENCIA DE TEMPERATURA
BOLSA DE
RES - PIEZA ENTERA EN NO DEBE
23 | MONDONGO KG BOLSA DE 5 KG POL'EI;'ELEZ'B ADDE ALUA 1 EXCEDER LOS
REFRIGERADO ’ 4° C
o4 HUEVO DE KG BANDEJA x 30 BANDEJA COLOR
GALLINA UNIDADES SEPARADORA PARDO Y
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iTEM N° 01: VIVERES PARA EL RACIONAMIENTO DEL PERSONAL FAP
Sub- Denominacién oz _
- R - Presentacion de . Clase/tamano
item | del bien segin la U.M. Material de envase .
o . P envase /calibre/Otros
N Ficha Técnica
CALIDAD UNIVERSAL PARA 30 TAMANO
PRIMERA UNIDADES MEDIANO
FABRICADO EN
PULPA DE FIBRA
CELULOSA 100%
ECOLOGICA
MENUDENCIA DE B?AL\SQSLELI]EJIZQNEDG BOLSA DE TE'\,/\\I':)EE’AETBLIJERA
25 POLLO - MOLLEJA KG PRESENTARA POLIETILENO DE ALTA EXCEDER LOS
REFRIGERADA GRASA DENSIDAD 4 C
BOLSADE1,8A2
KG PODRA
CONTENER LOS
POLLO ENTERO RINONES Y BOLSA DE TE'\I/\\IIZI)E'E/ETBUERA
26 SIN MENUDENCIA KG PULMONES, CON POLIETILENO DE ALTA EXCEDER LOS
REFRIGERADO GRASA DENSIDAD 4 C
ABDOMINAL, EN
CAJA CONTAPA
PARA 10 UND
BOLSA DE BOLSA DE
27 HEIETFEQ:D(;EE;)SICT)O KG POLIETILENO DE 1 A | POLIETILENO DE ALTA PTIlfLLE\T(EESng\I),':S
5KG DENSIDAD
FILETE DE ATUN EN
28 AENHI;EI\\//E?EEE)/TEL’ UND ENVASE REDONDO HOJALATA
PESO NETO DE CON ABRE FACIL CILINDRICA
140 g
Viveres sin ficha técnica:
Sub-item N° 01: ACEITE DE AJONJOLI
Tipo Vegetal.
Presentacion La unidad equivale a un frasco de vidrio oscuro de 250 ml.
Caracteristicas | Aspecto: caracteristico.  Olor:  caracteristico.  Sabor:
organolépticas caracteristico.
Calidad Primera 100% vegetal
Seguridad Registro Sanitario vigente.

Fecha de vencimiento. Nimero de lote.

Sub-item N° 02: ACEITUNA NEGRA A GRANEL
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Tipo

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

Presentacion

Bolsas de 1 Kg, de polietileno de alta densidad, herméticamente
cerrado.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor:

caracteristico.

Calidad

Primera, cumplimiento de CODEX STAN 66-1981.

Seguridad

Registro sanitario vigente.
Fecha de vencimiento.

Sub-item N° 03: CAFE MOLIDO

Tipo

Grano aromatico de café para pasar.

Presentacion

Bolsa x 450 o 500 gramos.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: polvo fluido caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor:
caracteristico.

Calidad

Extra o primera.

Seguridad

Registro Sanitario vigente, fecha de vencimiento. Nimero de
lote. Bolsa en perfecto estado. Rotulado indicando composicién
guimica.

Sub-item N° 04: CANELA ENTERA

Tipo

Entero, corteza.

Presentacion

A granel, embolsado por 1 Kg., en bolsas de polietileno de alta
densidad herméticamente cerrado.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: color marrén claro caracteristico, Olor: caracteristico,
Sabor: caracteristico

Calidad

Primera, libre de impurezas

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento.

Sub-item N° 05: CEBADA TOSTADA

Tipo

Cebada tostada.

Presentacion

Embolsado, en paquetes de 5 Kg, herméticamente cerrado.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: caracteristico.  Olor:  caracteristico.  Sabor:

caracteristico.

Calidad

Primera

Seguridad

Registro Sanitario vigente. y/o Certificado de Autorizacion
Sanitaria del Establecimiento que realizd6 el Procesamiento
Primario otorgado por el SENASA.

Fecha de vencimiento. NiUmero de lote.

Sub-item N° 06: C

HICHA DE JORA

Tipo

Fermentado de maiz de Jora.

Presentacion

La unidad esta representada por una botella de primer uso de 2
litros. Opcionalmente se aceptara que se interne 2 botellas de 1
litro por 1 botella de 2 litros.
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Caracteristicas
organolépticas

Color: caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor: caracteristico.

Calidad

Primera, libre de impurezas y cuerpos extrafios.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.

Sub-item N° 07: CLAVO DE OLOR

Tipo

Entero.

Presentacion

A granel, embolsado por 1 Kg., en bolsas de polietileno de alta
densidad herméticamente cerrado.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: color marrén oscuro caracteristico. Olor: caracteristico.
Sabor: caracteristico.

Calidad

Primera, libre de impurezas.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.Fecha de vencimiento.

Sub-item N° 08: COCOA EN POLVO

Tipo

En polvo

Presentacion

Embolsado, sobres de 150 gr. 0 1 Kg.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: caracteristico.  Olor:  caracteristico.  Sabor:

caracteristico.

Calidad

Primera.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento.

Sub-item N° 09: COMINO MOLIDO

Tipo

Condimento, molido, puro.

Presentacion

A granel, embolsado por 500 gr., en bolsas de polietileno de alta
densidad, herméticamente cerrado.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: color caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor:
caracteristico.

Calidad

Primera, libre de impurezas.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento.

Sub-item N° 10: ESENCIA DE VAINILLA

Tipo

Esencia.

Presentacion

Botella de plastico 1 L. herméticamente cerrado, sello de
seguridad.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: caracteristico.  Olor:  caracteristico.  Sabor:

caracteristico.

Calidad

Primera.

Seguridad

No requiere Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento.

Sub-item N° 11: GALLETA DE SODA
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Tipo Derivado del cereal-productos de panaderia salado.

Presentacion Caja de cartdn x de 2.5 a 3 Kg.

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

Calidad Primera.

Seguridad Derivado del cereal-productos de panaderia salado.

Sub-item N° 12: HARINA DE CHUNO

Tipo Fécula de papa

Presentacion Empaque de primer uso x 5 Kg.

Caracteristicas Polvo sin grumos libre de olor rancio o extrafios al producto, color
organolépticas blanco, consistencia suave.

Calidad Primera

Registro Sanitario vigente.

Seguridad Fecha de vencimiento. Nimero de lote.

Sub-item N° 13: HONGO NEGRO SECO

TIPO Hongo negro seco

Bolsa de polietileno por 250 gr. herméticamente sellada.
EMPAQUE Resistente a la manipulacion, transporte y almacenaje. Registro
sanitario y fecha de vencimiento

CARACTERISTICA |Tamafio regular e integro, para tallarin rojo. Color marrén claro y
S olor caracteristico.

Sub-item N° 14: MEZCLA LACTEA COMPUESTA

Tipo Leche reconstituida enriquecida con vitaminas A y D.

4Caracteristica Lata sin abolladuras, sin oxido.

Lata x 390 gr.

Presentacion Bandeja de cartén de primer uso x 24 latas.

Composicion Contenido de grasa de leche 7.5% y sdlidos totales de 25.0% y
guimica 34% de proteinas en los sélidos no grasos.
. Registro Sanitario vigente.
Seguridad Fecha de vencimiento. NiUmero de lote.
Calidad Primera.

Sub-item N° 15: MANI MOLIDO

Tipo Grano.

Bolsa x 1 Kgr. sellada. Resistente a la manipulacion, transporte y

Presentacion )
sentacio almacenaje.

Caracteristicas

L Color caracteristico, grano parejo.
organolépticas

Registro Sanitario vigente.

Calidad Fecha de vencimiento.

Sub-item N° 16: MAYONESA
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Tipo

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

Presentacion

850 gramos, herméticamente cerrado, con boquilla aplicadora.

Caracteristicas
organolépticas

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

grumos o particulas duras

Calidad

Primera.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento. Niumero de lote.

Sub-item N° 17: MENSI

Tipo

Crema condimento, saborizante.

Presentacion

La unidad equivale a botella de plastico o vidrio de x 350 a 400
en gramos o ml.

Caracteristicas | Aspecto: caracteristico.  Olor:  caracteristico.  Sabor:
organolépticas caracteristico a salsa de frejoles.
Calidad Primera.
. Registro Sanitario vigente.
Seguridad Fecha de vencimiento. Niumero de lote.
Sub-item N° 18: MERMELADA DE FRESA
Tipo Sabor de Fresa.
Presentacion En pomos de vidrio de 1 Kg., herméticamente cerrado.
Caracteristicas | Aspecto: caracteristico.  Olor:  caracteristico.  Sabor:
organolépticas caracteristico.
Calidad Primera, elaborado a base de fruta.
Sub-item N° 19: MOSTAZA
Semillas de mostaza procesadas, vinagre, sal especias,

Tipo

condimento envasado con apariencia externa pastosa y de
sabor picante

Presentacion

Empaquetado por 400 gr., herméticamente cerrado, con
boquilla aplicadora.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto:  caracteristico, Olor: caracteristico, Sabor:
caracteristico, masa homogénea semisélida, limpia libre de
grumos o particulas duras

Calidad

Primera

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento. NiUmero de lote.

Sub-item N° 20: PECANA PELADA

Tipo

Fécula de papa

Presentacion

Empaque de primer uso x 5 Kg.

Caracteristicas
organolépticas

Polvo sin grumos libre de olor rancio o extrafios al producto, color
blanco, consistencia suave.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento. NiUmero de lote.
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Sub-item N° 21: PIMIENTA NEGRA MOLIDA

Tipo

Condimento, molido, puro.

Presentacion

A granel, embolsado por 500 gr., en bolsas de polietileno de alta
densidad, herméticamente cerrado.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: color gris caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor:
caracteristico

Calidad

Primera, libre de impurezas.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento. NiUmero de lote.

Sub-item N° 22: PASA SIN PEPA

Tipo

Negras, sin semilla.

Presentacion

Bolsa de 5 Kg. herméticamente cerrado. (Nomenclatura Pasas
Morenas)

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: caracteristico, Olor: caracteristico,  Sabor:

caracteristico.

Calidad

Primera, de tamafio grande, libre de impurezas, libre de mohos y
hongos.

Seguridad

Registro Sanitario Vigente.
Fecha de vencimiento. Nimero de lote.

Sub-item N° 23: SALSA DE TAUSI

Tipo

Crema condimento, saborizante.

Presentacion

La unidad equivale a botella de vidrio x 368 a 450 gramos.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: caracteristico.  Olor:  caracteristico.  Sabor:

caracteristico a tamarindo.

Calidad

Primera.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento. Nimero de lote.

Sub-item N° 24: S

EMOLA A GRANEL

Tipo

Harina gruesa procedente de la molienda del trigo.

Presentacion

Bolsa x 180 a 500 gramos

Calidad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento. NiUmero de lote.

Seguridad

Harina gruesa procedente de la molienda del trigo.

Sub-item N° 25: SALSA DE OSTION

Tipo

Crema condimento, saborizante.

Presentacion

La unidad equivale a botella de vidrio x 500 a 510 en gramos o
ml

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor:

caracteristico a ostion.

Calidad

Primera.
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Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento. Nimero de lote.

Sub-item N° 26: SILLAO

Tipo

Producto elaborado a base de soya.

Presentacion

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

Caracteristicas
organolépticas

Resistente a la manipulacién, transporte y almacenaje. Registro
Sanitario vigente y fecha de vencimiento.

Calidad

Primera.

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento. Niumero de lote.

Sub-item N° 27: VINAGRE BLANCO

Tipo

Bebida fermentada hasta la presencia de acido acético.

Presentacion

La unidad equivale a botella de 1 L. Resistente a la manipulacién,
transporte y almacenaje.

Caracteristicas
organolépticas

Producido de la uva con 5% de acidez.

Calidad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento. Nimero de lote.

Seguridad

Bebida fermentada hasta la presencia de acido acético.

Sub-item N° 28: AJI PANCA

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 rojo oscuro
caracteristico. Olor: caracteristico.

Calidad

Primera.
Fecha de vencimiento.

Sub-item N° 29: AJI AMARILLO ENTERO

Tipo

Fresco, maduro, textura dura.

Presentacion

En jabas de plastico limpias que permitan asegurar una
adecuada ventilacién y conservacién, peso promedio 65 gr. Por
unidad, y longitud minima de 10cm. parte utilizable.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: libre de cortes y magulladuras. Color: anaranjado
brilloso caracteristico. Olor: caracteristico.

Calidad

Primera

Sub-item N° 30: ALBAHACA

Tipo

Fresco.(AL PESOQ)

Presentacion

Atado x 500 gr. En jabas de plastico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacion y conservacién.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, sin raiz, libre de impurezas, hojas enteras. Color:
verde oscuro caracteristico. Olor: caracteristico.
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Calidad

Primera.

Sub-item N° 31: APIO

Tipo

Fresco entero.

Presentacion

Peso por cabeza de apio 1 Kg. En jabas de plastico 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 plastico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacion y conservacion.

Sub-item N° 32: CEBOLLA CHINA

Tipo

Fresco.

Presentacion

Atado x 500 gramos. En jabas de plastico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacion y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

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

Calidad

Primera.

Sub-item N° 33: CEBOLLA ROJA

Tipo

Fresco, maduro.

Presentacion

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

Caracteristicas
organolépticas

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

caracteristico. Olor: caracteristico.

Calidad

Primera.

Sub-item N° 34: CULANTRO

Tipo

Fresco, limpio.

Presentacion

Atado de 500 gramos. En jabas de plastico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacion y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

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

Calidad

Primera.

Sub-item N° 35: ESPINACA

Tipo

Fresco.

Presentacion

Atado de 1 Kg. En jabas de plastico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacion y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: Hojas grandes, limpias libres de insectos e impurezas, sin
presencia de hojas amarillas. Color: verde oscuro intenso. Olor:
caracteristico.

Calidad

Primera.

Sub-item N° 36: HUACATAY

Tipo

Fresco.

Presentacion

Atado de 500 gramos. En jabas de plastico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacion y conservacion.
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Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, sin raiz. Color: verde oscuro intenso. Olor:
caracteristico.

Calidad

Primera.

Sub-item N° 37: KION

Tipo

Fresco, raiz entera.

Presentacion

Empacado x 1 Kg. en bolsa de grado alimenticio, peso minimo
100 gr. por unidad. Lavado y seleccionado.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: Limpio Libre de picaduras y magulladuras. Color:
amarillo caracteristico. Olor: caracteristico.

Calidad

Primera.

Sub-item N° 38

: LAUREL

Tipo

Hojas secas

Presentacion

A granel, embolsado por 500 gr., en bolsas de polietileno de alta
densidad, herméticamente cerrado.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: color verde caracteristico libre de picaduras, Olor:
caracteristico, Sabor: caracteristico

Calidad

Primera, libre de impurezas

Seguridad

Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento.

Sub-item N° 39: LECHUGA AMERICANA

Tipo

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

Presentacion

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

Caracteristicas
organolépticas

Limpios y desinfectados, sin raiz, no deben tener residuos de
productos quimicos, sin moho, hongos, ni indicios de
putrefaccion y hojas danadas.

Calidad

Primera.

Sub-item N° 40: OREGANO ENTERO SECO A GRANEL

Tipo

Hojas secas.

Presentacion

A granel, embolsado por 250 g., en bolsas de polietileno de alta
densidad, herméticamente cerrado.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: color verde oscuro caracteristico. Olor: caracteristico.
Sabor: caracteristico.

Calidad

Primera, libre de impurezas.

Seguridad

Registro Sanitario Vigente, fecha de vencimiento minimo 8 meses
posteriores a la fecha de entrega.

Sub-item N° 41

: PIMIENTO ROJO

Tipo

Fresco.

Presentacion

Peso minimo 150 gr. por unidad. En jabas de plastico 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.

PAgina 85 de 94




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

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

DELPERU c°onipa

Calidad

Primera.

Sub-item N° 42: PORO

Tipo

Fresco, maduro.

Presentacion

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

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, libre de impurezas, sin raiz, bulbo y hojas frescas,
sin  magulladuras, Color: Hojas verdes, bulbo blanco
caracteristico, Olor: caracteristico

Calidad

Primera.

Sub-item N° 43: ROCOTO AL PESO

Tipo

Fresco, maduro.

Presentacion

Peso por unidad 70 gr. como minimo. En jabas de plastico limpias
que permitan asegurar una adecuada ventilacion vy
conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

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

Calidad

Primera.

Sub-item N° 44: P

INA CAYENA

Tipo

Cayena, Fresca, madura.

Presentacion

Peso minimo por unidad 2.5 Kg. En jabas de plastico limpias que
permitan asegurar una adecuada ventilacién y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Color: cascara color caracteristico, libre de magulladuras,
corona no mayor de 5 cm., pulpa de color amarillo claro
caracteristico. Olor: caracteristico. Sabor: caracteristico.

Calidad

Primera.

Sub-item N° 45: TOMATE

Tipo

Fresco, semi-maduro.

Presentacion

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

Caracteristicas
organolépticas

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

Calidad

Primera.

Sub-item N° 46: ZANAHORIA

Tipo

Tubérculo fresco, maduro anaranjado.

Presentacion

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

Caracteristicas
organolépticas

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

Calidad

Primera.

Sub-item N° 47: HOT DOG DE TERNERA

Tipo

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

Caracteristicas

L Color: caracteristico; Olor: caracteristico; Sabor: caracteristico.
organolépticas

Calidad Primera, cumplimiento de NTP-INDECOPI 201.014.

Registro Sanitario vigente, fecha de vencimiento minimo 45 dias

SEGURIDAD posteriores a la fecha de entrega.

Sub-item N° 48: QUESO FRESCO DE VACA

Tipo Fresco de vaca, con sal, pasteurizado.

Presentacion Por moldes compactos, embolsados x 1 Kg, refrigerado

Caracteristicas Color: caracteristico; Olor: caracteristico, Sabor: caracteristico,
organolépticas pH=5-5.5

Calidad Primera, cumplimiento de CODEX STAN A-6

Registro Sanitario vigente, fecha de vencimiento minimo 45 dias

SEGURIDAD posteriores a la fecha de entrega.

Sub-item N° 49: QUESO TIPO EDAM

Tipo De vaca.

Presentacion Cortado embolsado por 500 g., herméticamente cerrado.
Sellado al vacio, refrigerada, cortada 20 g por tajada.

Caracteristicas | Color: caracteristico; Olor: caracteristico; Sabor: caracteristico.
organolépticas

Calidad Primera, cumplimiento de NTP- INDECOPI 201.014.

Registro Sanitario vigente, fecha de vencimiento minimo 45 dias

SEGURIDAD posteriores a la fecha de entrega.

Sub-item N° 50: MARGARINA CON SAL A GRANEL

Tipo Materia grasa para consumo humano

Presentacion Paquete x 2 Kg.

Caracteristicas

L Sabor agradable, Ligeramente salado, color amarillo.
organoleépticas

Calidad Primera.

Registro Sanitario vigente.

SEGURIDAD Fecha de vencimiento. Niumero de lote.

Sub-item N° 51: ROMERO

Tipo Fresco.

Atado de 500 gr. En jabas de pldstico limpias que permitan

Presentacion o ",
asegurar una adecuada ventilacion y conservacion.

Aspecto: hojas limpias y grandes, sin raiz, libre de insectos e
impurezas. Color: verde oscuro caracteristico. Olor:
caracteristico.

Caracteristicas
organolépticas

Calidad Primera.

SEGURIDAD Fresco.

Sub-item N° 52: KETCHUP
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Tipo Sachet x 1 kg

Presentacion Sachet x 1kg

Caracteristicas

L De color, sabor y olor caracteristico
organolépticas

Calidad Registro sanitario vigente.

SEGURIDAD Primera

Sub-item N° 53: PEREJIL

Verdura de hoja verde fresca, planta herbacea de la familia

Tipo Apiaceae.

Presentacion En atados x 500 gramos

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

Caracteristicas
organolépticas

Calidad Primera y debidamente seleccionada

Copia del certificado de autorizacién sanitaria del
SEGURIDAD establecimiento que realizd el procesamiento primario otorgado
por el SENSA, segln el art. 33° del D.S. N° 004-2011- AG.

Sub-item N° 54: JAMON INGLES

Producto carnico, con tratamiento térmico, de cerdo TIPO

Tipo INGLES.

Presentacion Empacado al vacio de 100 gr a 500 gr, cortado en tajadas

Caracteristicas

. Producto empacado al vacio, cortado en laminas
organolépticas

Calidad Primera.

Empaque en perfecto estado rotulado, con registro sanitario
SEGURIDAD vigente. Envase sellado y rotulado segin NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS.

Sub-item N° 55: HIERBA BUENA

Tipo Verdura de hoja verde fresca.

En atado x 500 gramos, bolsa de plastico resistente a la

Presentacion . 5 .
manipulacion, transporte y almacenaje.

Caracteristicas Maduracién tipica, en ciertos medio verdes, no deben haber
organolépticas sufrido golpes, no tener picaduras.

Calidad Primera y debidamente seleccionada, grandes.

Copia del certificado de autorizacibn sanitaria del
SEGURIDAD establecimiento que realizd el procesamiento primario otorgado
por el SENSA, segln el art. 33° del D.S. N° 004-2011- AG.

Sub-item N° 56: CHOCLO DESGRANADO

Verdura derivada del choclo entero fresco y tierno de grano

Tipo grande

Bolsa por 01 kg, en bolsas de plastico, resistente a la

Presentacion ) s .
manipulacion, transporte y almacenaje.

Caracteristicas

L Granos grandes y de color amarillo frescos.
organolépticas

Calidad Primera y debidamente seleccionado.
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SEGURIDAD

Copia del certificado de autorizacion sanitaria del
establecimiento que realizd el procesamiento primario otorgado
por el SENSA, segun el art. 33° del D.S. N° 004-2011- AG.

Sub-item N° 57: MANZANA DE AGUA

Tipo

Manzana de agua, piel o cascara verde con algunas partes
rojas.

Presentacion

El encasado es en cajones de madera, resistentes a la
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucion.

Caracteristicas
organolépticas

De olor y color caracteristico, frescos y limpios, sin signos de
putrefaccion ni deterioro.

Calidad

Primera y debidamente seleccionadas.

SEGURIDAD

Copia del certificado de autorizacion sanitaria del
establecimiento que realizé el procesamiento primario otorgado
por el SENSA, segun el art. 33° del D.S. N° 004-2011- AG.

Sub-item N° 58: M

ORON ENTERO

Tipo

Trigo mordn nacional.

Presentacion

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

Caracteristicas
organolépticas

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

Calidad Primera.
Copia del certificado de autorizacion sanitaria del
SEGURIDAD establecimiento que realizé el procesamiento primario otorgado

por el SENSA.

Sub-item N° 59: PAPA AMARILLA

Tipo

Tubérculo entero.

Presentacion

Sacos resistentes a la manipulacién y transporte.

Caracteristicas
organolépticas

Papa pequefia (2 a 6 cm de diametro) de piel y pulpa color
amarillo ocre

Calidad

Primera.

SEGURIDAD

Copia del certificado de autorizacion sanitaria del
establecimiento que realiz6 el procesamiento primario otorgado
por el SENSA.

Sub-item N° 60: C

EBOLLA BLANCA

Tipo

Fresco, maduro.

Presentacion

Peso 200 gr. por unidad. Tamafo uniforme. En jabas de plastico
limpias que permitan asegurar una adecuada ventilacién y
conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Aspecto: limpio, seco, sin magulladuras, de 1 solo bulbo. Color:
morado caracteristico. Olor: caracteristico.

Calidad

Primera.

SEGURIDAD

Fresco, maduro.

Sub-item N° 61: CHULETA DE CERDO

Tipo

Carne de cerdo de primera, con hueso en una proporcién de

menos del 20% y contenido de grasa menor del 10%.
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Presentacion

En bolsa
Trozada en porciones de 150 gramos +/- 10 gramos.

Caracteristicas
organolépticas

Superficie brillante, firme al tacto y ligeramente himeda, color
rosado subido, masa muscular sin presencia de granulaciones
contenido maximo de 10% de materia grasa.

Calidad

Primera.

SEGURIDAD

Procedentes de camales autorizados por SENASA

Sub-item N° 62: CARNE DE RES MOLIDA

Tipo

Carne de vacuno de primera corte: guiso
Refrigerada

Presentacion

Sin hueso x 1 Kg. en bolsa de polietileno de alta densidad de
grado alimenticio, en jabas de plastico limpias que permitan
asegurar una adecuada ventilacién y conservacion.

Rotulado indicando descripcion del producto. Grasa menor del 5
% de corte definido.

El transporte debe realizarse en vehiculos provistos de sistemas

de refrigeraciéon que mantenga el producto a una temperatura
de 40C.

Caracteristicas
organolépticas

Superficie brillante, firme al tacto y ligeramente himeda, color
rojo subido, olor caracteristico. De textura firme, se deberd
retractar (relajar) al tacto, consistencia firme de color rojo claro,
fresca, que conserve sus cualidades organolépticas quimicas y
microbioldgicas

Calidad Primera.

La procedencia del producto debera ser de camales
SEGURIDAD autorizados por el SENASA de Lima y Callao.

Fecha de vencimiento.
2.3.2. Embalagje

Los productos deberdn ser entregados en los siguientes embalajes:

e En caqjas de cartén: el aceite vegetal.

e Enjaba cosechera o caja con tapa, ambos de pldstico: los productos
cdrnicos de res y aves. El embalaje solo es para el transporte de
productos.

2.3.3. Rotulado

Segun lo indicado en las fichas técnicas aprobadas de cada bien.

3. Condiciones de los bienes a contratar

3.1. Lugar y plazo de ejecucion de la prestacion

3.1.1.

Lugar de entrega

La entrega se realizard en la cocina del Centro Nacional de Operaciones
de Imdagenes Satelitales - CNOIS, sito en el km 5.5 Carretera a Pucusana, en
el distrito de Pucusana - provincia y departamento de Lima.

Horario de entrega: de 07:00 a 12:00 horas.
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Plazo de entrega

Los bienes se entregardn de forma periddica una vez por semana los dias
martes conforme la necesidad del drea usuaria. Estd notificard mediante
correo electrénico que serd enviado con una anticipacién de tres (3) dias
calendario.

Los bienes deberdn entregarse con su respectiva guia de remision.

En caso de que el dia de internamiento sea sdbado, domingo, feriado o no
laborable, los bienes se entregardn el siguiente dia habil.

Plazo de ejecucidn de la prestacion

El plazo de ejecuciéon de la prestacién inicia a partir del dia siguiente de
perfeccionado el contrato, hasta el consumo total de las cantidades
confratadas o el 31 de diciembre de 2024, lo que ocurra primero.

3.2. Forma de entrega

3.2.1.

3.2.2.

Forma de entrega

Los productos ofertados deberdn cumplir con todas las condiciones
establecidas en las especificaciones técnicas y requerimientos técnicos
minimos.

e  Frutas y verduras: tendrdn un adecuado estado de madurez natural, de
tamafno homogéneo segun especie. Al respecto, se rechazardn
aquellas que estén danadas por golpe, mordidas por roedores y/o
contener pardsitos.

e Productos cdarnicos y pescado: los productos deberdn guardan una
coloracion y olor caracteristico de su especie.

e Huevos: con cdscara integra, libre de excrementos o tierra, su tamano
debe ser uniforme, la clara debe ser viscosa, fransparente, sin manchas,
nirestos de sangre, la yema firme y bien adherida a la clara. Alrespecto,
se rechazardn los huevos quebrados, malformados, sucios.

e Abarrotes: deberdn tener una vigencia minima de seis (6) meses,
contabilizados a partir de su internamiento.

e  Menestras: deberdn tener una vigencia minima de tres (3) meses,
contabilizados a partir de su internamiento.

Transporte
Todos los costos de transporte deben estar incluidos en el precio ofertado.

Los bienes deberdn ser transportados en vehiculo(s) de uso exclusivo para
este fin que cuente con saneamiento ambiental, y en condiciones tales que
no afecten su calidad o inocuidad, debiendo cumplir con las siguientes
disposiciones.

e Para los viveres frescos: El fransporte deberd ajustarse a lo sefalado en
el Capitulo I, Articulo 17°, (Transporte de Alimentos agropecuarios
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Primarios y Piensos) del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria (D.S.
N° 004-2011-AG).

e Paralos viveres secos: El transporte deberd ajustarse a lo sefalado en el
Titulo V Capitulo Il del Transporte del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D.S. N° 007-98-SA).

3.2.3. Garantia comercial

e Alcance de la garantia
Los abarrotes y menestras tendrdn una garantia comercial contra
defectos de fabricacion.

e Condiciones de la garantia
El bien serd reemplazado por otro que cumpla con las especificaciones
técnicas, en plazo de dos (2) dias calendario.

e Periodo de garantia
Durante el fiempo de vigencia solicitado.

e Inicio del computo del periodo de garantia
Contabilizada desde su recepcion (firma de la guia de remision del bien).

3.2.4. Métodos de muestreo, ensayos o pruebas para la conformidad de los bienes

No aplica a la presente contratacion.

4. Oftras consideraciones para la ejecucion de la prestacion

4.1.

4.2,

4.3.

Adelantos
No aplica a la presente contratacién.

Conformidad de los bienes

La recepcidn serd otorgada por la Unidad de Servicios Generales y Mantenimiento
(UNSEG) quien reportard al Almacén General, y la conformidad serd otorgada por
la Unidad de Servicios Generales y Mantenimiento (UNSEG) en el plazo mdéximo de
siete (7) dias de producida la recepcién.

Forma de pago

La Entidad readlizard el pago de la contraprestacion pactada a favor del
contratista en pagos periddicos (mensual), de acuerdo a las cantidades
entregadas.

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

e Recepcidon del drea de almacén (guia de internamiento)

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

¢ Comprobante de pago (factura).

e Acta de conformidad.

Dicha documentacion se debe presentar la Mesa de Partes de la Comisidon
Nacional de Investigacién y Desarrollo Aeroespacial -CONIDA, sito calle Luis Felipe
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Villardn N° 1069 - urb. Maliby - distrito de San Isidro - provincia y departamento de
Lima, en el horario de 08:00 a 16:30 horas.

4.4. Reajuste de los pagos
No aplica a la presente contratacion.

4.5. Otras penalidades aplicables
No aplica a la presente contratacién.

4.6. Responsabilidad por vicios ocultos
El plazo méximo de responsabilidad del contratista es de un (1) ano contado a
partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

4.7. Condiciones de los consorcios
No aplica a la presente contratacion.

4.8. Otras condiciones, segun el objeto contractual, de ser el caso.

4.8.1.

4.8.2.

4.8.3.

Confidencialidad

El postor mantendrd la confidencialidad y reserva absoluta en el manejo de
informacion a la que se tenga acceso y que se encuentre relacionada con
la prestacion, quedando prohibido revelar dicha informacion a terceros.

Anticorrupcion

Todo proveedor tiene la obligacidén de conducirse en todo momento con
honestidad, probidad, veracidad e integridad y no cometer actos ilegales o
de corrupcién, 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
resolucioén, sin perjuicio de las acciones civiles, penales y administrativas a
que hubiera lugar.

Medidas de control durante la ejecucién contractual

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

Requisitos de calificacion
No aplica para la presente contrataciéon
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Lima, 25 de setiembre de 2024
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