AGENCIA ESPACIAL

COMNIDA

DEL PERU

"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
"ARo de la recuperacién y consolidacion de la economia peruana”

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Area Usuaria / Técnica
Unidad de Servicios Generales y Mantenimiento

Denominacién de la contratacion
Adquisicion de viveres para el racionamiento del personal FAP del Centro
Nacional de Imdgenes Satelitales - CNOIS.

Finalidad publica

Garantizar la enfrega de raciones alimenticias al personal militar en
cumplimiento de lo establecido en la Décima y la Tercera Disposicidon
Complementaria Final del Reglamento del Decreto Legislativo N.° 1132.

Actividad del POI
Gestion administrativa.

Alcance y descripcion de los bienes a contratar

Proporcionar una adecuada racidon alimenticia al personal que presta servicios
en las instalaciones del Centro Nacional de Operaciones de Imdgenes Satelitales
del PerU-CNOQOIS, en el distrito de Pucusana.

ITEM N° 01 VIVERES PARA EL RACIONAMIENTO DEL PERSONAL FAP
(Fichas técnicas aprobadas)

Sub-item Denomincn.cién ci,el t.)ien segun Unidcu:j de Canfidad

N° la Ficha Tecnica Medida

1 HARINA DE TRIGO KILOGRAMO 4

2 HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA KILOGRAMO 40

3 AJO CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 10

4 LIMON CATEGORIA | KILOGRAMO 40

5 MARACUYA CATEGORIA | KILOGRAMO 20
MAZORCA DE MAIZ MORADO

3 CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 20

7 PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KILOGRAMO 100

8 ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA |KILOGRAMO 20
CARNE DE RES - CORTE CHURRASCO

9 LARGO REFRIGERADO KILOGRAMO 60
MENUDENCIA DE RES - MONDONGO

10 REFRIGERADO KILOGRAMO 60

11 HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA |KILOGRAMO 40
MENUDENCIA DE POLLO - MOLLEJA

12 REFRIGERADA KILOGRAMO 20
POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA

13 REFRIGERADO KILOGRAMO 120
CARNE DE PORCINO - BRAZUELO KILOGRAMO

14 ENTERO REFRIGERADO 80
CARNE DE RES - CORTE TAPA KILOGRAMO

15 REFRIGERADO 60
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5.1.

Sub- item N°1 : HARINA DE TRIGO

Caracteristicas técnicas (fichas técnicas aprobadas)

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacin del bien
Denominacian técnica
Unidad de medida
Descripeidn general

. HARINA DE TRIGO

. HARINA DE TRIGO PARA COMSUMO HUMAND

: KILOGRAMO

. Es el products destinado al consumeo humand gue se obtiena de
la molienda gradual y metddica de granos limpios de trigo de las
especies Trificum aestivum o Tricum dwum, durante el cual se
reira el salvado y germen guedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccidn. Debe ser fortificada con micronutrientes, segin
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina

yiu otros micronutrientes.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

La harina de trige debe presentar las siguientes caracteristicas:

El alimenio debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de trigo
debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o
vivos o en cualquiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para
la salud humana. No se deba oblener a partir de granos fermentados o a partir de granos
descompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segdn numeral 6.1
de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

CALIDAD
Humedad Maximo 15,00 %
Cenizas, (5 %) en
basp saea Méximo 0,75 %
Acidez, (+10 %), Méximo 0,10 %
(expresado como ) L
nlaje de 4cido EI :n:urrlu::ulll'nu&n'm:nh:l dalndrequmho S:d ddags
Sl.l'fl:lﬂm:l aterminar DOHS- Erando una humeadal 1} NTE 205.064:2015 {rﬂisada
15 % en la harina. el 2020) TRIGO. Harina de
Producto  homogénes, sin grumos | [go para cnr:sun_'m humana.
considerando la compactacién natural del | Requisitos. 1% Edicidn
Aspecto envazado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafic a  su
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Ollar Caracteristico, sin indicios de rancidez o
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley gue
dizpone la fortificacidn de
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 | harinas con micronutrientes-
MICRONUTRIENTES del documento de la referencia. Ley MN® 28314, aprobado
mediante Decréto Supremo
N 012-2006-34.
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2.4

Reglamento sobre Vigilancia
y  Control Sanitario de
Alimentos ¥ Bebidas
aprobado mediante Decreto
Supremo N® 007-98-5A, sus
modificatorias v regulacion
complementaria.

Cumiplir con los requisitos establecidos por

la Direccign General de Salud Ambiental &
INOCUIDAD: Inocuidad  Alimentaria -  DIGESA,

autoridad nacional competenta’.

Precisién 1: Ninguna.

Envase

Se deben emplear envases de primer uso v gue constituyan suficiente proteccidn para &l contenido
del producto en condiciones nomales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas v apropiadas al uso para el que e
destinan. Mo deben transmitir al producto sustancias xicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe [Bner una werancia de acuerdo a o Indicado en la NMP 002:2018 Cantdad
de producto en preenvases. 3° Edicidn, el peso se considera en base a la humedad maxima de
15 %, sequn numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-98-54, v sus modificatorias.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
dizefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, offecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiguetado comecto, segdn 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 entidad requiere que el producte sea embalado, deberd indicar &n las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material v tipo de cerrado, siempre que se haya verificade que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articuls 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N* D07-98-34, y sus modificatorias v en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacidn de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 012-2008-SA, debe cumplir con o establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5 Edicidn v la NTP 200.038: 2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvazados. B* Edicidn; asi mismo, se debe incluir la frase “contiens
gluten”, segin el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
siguiente informacidn minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del preducto (rotular de
manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamento de la Ley
N® 28314, asimizmo se debe incluir la frase “contiene gluten”);

Segon articulo 12 del Reglaments del Decrelo Legistative N* 1062, Ley de Incculdad de los Alimentos, aprobado mediante

Decrate Suprerms N° 034-2008-A5
Versidn 04 Pagina 2 de 3
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- nombre y direccidn del fabricante;
- nombre, razén social y direccidn del importador, ko que podrd figurar en etigueta adicional,

- ndmerg de Registro Sanitario;
- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con areglo a lo que establece el Codex

Alimentarius o la morma sanitaria peruana que le s aplicable;
- ebdigo o clave del lote:
- condiciones especiales de conservaciin, cuando el producto ko requiera;
- peso neto en kilogramos del products envasado:
- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien

descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2 4 de la presente Ficha Técnica .

Precisién §: Ninguna.

26 Inserto
Mo aplica.

Praclslén 6: Mo aplica.

Versidn 04 Pagina 3 de 3
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Sub- item N°2:
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HOJUELA DE AVENA PRECODIDA

FICHA TECNIC A
APRDBADA

CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN

Cienominacion del bian : HOJUELA DE AVEMA PRECOCIDA

Cenominacion técnica : HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion genaral : E5 al preducto obanido de los granos de avena [(Avena safiva, L o
Avang bizanfina, L) previamente [Impiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados lfransversalmenie o no,
precocidos ¥ que han sido aplastados para formar las hojuslas,
escamas o copos; pudiendo o no estar agregados de suslancias
nutritivas v otros ingredientes parmitidos por la Autoridad Sanitaria
competente. Para ser consumido requisrs de un proceso de
coccién complata.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres
de infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetabla, por lo gque daben cumiplir
con los requisilos eslablecidos en [a NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Reqguisitos.
2* Edicidn. Las hojuslas de avena deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higiénico sanitarias acordes con la norma Codax CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMEMTOS y otros codigos de practicas recomendados por al Codex que
sean pertinentes para esle producto, segin lo establecido en el numeral 41 de la
NTP 205.050:2018.

Los adilives alimentarios y los niveles maximos pearmitidos ulilizados en las hojuelas de avena
precocidas se sustantan en lo dispuesio por al Codex Alimeantaries y en lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de gramos y obres, destinados a Programas

Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resclucion Ministerial N® 451-2006/MINSA, ¥ sus
modificalorias.

La hojuela de avena precocida debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION | REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos fisicos

Tamafo da particula

Comio minimao al 34% del producto
quadara relenido sobre el tamiz
NF B (2,38 mm); ¥ no mas del 15%
pasara a trawvas del tamiz N* 25
(70T wm).

Malerias axtrafas

Maximo 1,0% en masa

Requisitos sensariales

Calor

Deben tener colar
brillante y unifarma.

Cramoso,

Sabor y alor

Deben tener sabor u olor natural.
Libre de& =abores Yy olores
indeseables como agrio, amarngo,
rancic y mohoso.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad

Maximo 12,00%

Proteina (base seca) (x 5,7)

Minimo 10,50%

NTF 205.050:2019
HOJUELAS DE AVENA
Requisitos y mélodos de
ensayo. 3% Edicion

ersion 04
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CALIDAD

Fibra cruda (base seca) Maximo 1,80%
Canizas (base saca) Maximo 2, 30%
Grasa (base seca) Minimo 6,00%
Acidns grasos libres (hase seca) | Maximo 6/00%

INOCUIDAD

Cumplir con los  requisitos
aslablecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e
Imgcuidad Alimentaria — DIGESA,

Reglamanto sobire Vigilancia
y Control Sanitaric de
Alimantos ¥ Bebidas,
aprobado mediante Decrebo
Supremo N® 007-88-54, sus
maodificatorizs  y  regulacian
complemantaria.

MNorma Sanilaria para la
Fabricacion de Alimenios a

autoridad nacional compelenta’. base de gramos y ofros,

dastinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resclucian Ministerial
N® 451-2006/MINSA, y sus
maodificalorizs.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las hojuelas
de avena precocidas segln sus necesidades, siempré gue sa haya verificado que eslas caraclarislicas
asaguren |la pluralidad de postores.

Por ejempla: Hojusla de awena precocida enriguecida con vilaminas y minerales, segin los valores
minimos astablecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Mulricionales Minimos de la
Racian del Programa del Vaso de Leche, aprobada medianta Resclucian Ministerial N® 711-2002-54/DM.

22.

Envase ylo embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de malerial inocuo, estar libre de sustancias gue
pusdan ser cedidas al producto an condicionas lales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de mansra que manienga la calidad sanitaria y composicion del producio durante toda su
wida dfil, segdn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia ¥ Control Sanitario de Alimenios y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-88-5A, y sus modificatorias.

El anvase debe cormesponder al autorizado en &l Registro Sanitario, segin lo establecido en ks
articules 105, 118 y 1189 del Reglamento sobre Vigilancia ¥ Control Sanitario de Alimentos v Bebidas
aprobado madiante Decrato Supremo N® 007-28-54, v sus modificalonias.

Pracision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nelo del producto por envase ywo embalaje.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase yo embalaje, lales como: material, lipe de cerrado,
antra olras, siempre gue se haya verificado que eslas caracterislicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3,

Rotulado

El rotulade de los envasaes de hojuela de avena precocida debe cumplir con lo eslablecido en la
Morma Sanitaria para la Fabricacion de Alimenios a base de granos y olros, deslinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resclucion Ministerial M® 451-2006MMINSA, v sus
modificatorias, asi como lo establecido en la NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS.
Efiquatado de alimanios preanvasados. 8° Edicion v la NMP 001:20159 Requisitos para al eliquatado
da presnvasas. 5" Edicion; ademas de los requisitos aplicables especificados en la morma Codex
CxX5 1-1885 (2018) NORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADD DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, segin lo establecido an el numearal 10 dea la NTP 205.050:2019. Debe contener
la siguiente informacién minima:

' Sagun articulo 12 del Reglaments del Decreto Legialatve N* 1062, Lay de Inocuidad de bos Alimentos, aprobado
mediante Decrato Supremo N*034-2008-AG.

Versian 04
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nombra del producio;

declaracion da los ingredientas y adilivos (indicando su codificacion inlernacional) gue se han
empleado en |a elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativaments y an
orden decrecienta segln |as proporciones empleadas;

paso neto;

nombra y direccion del fabricante;

nimero de Registro Sanitario;

fecha de produccidn y fecha de vencimiento;

codigo o clave de lobe;

condiciones aspaciales de conservacion;

instrucciones para el uso;

valor nutricional por 100 gramos de producio.

Precision 3: La entidad podra indicar an las bases olra informacion que considera daba astar rolulada. La
informacion adicional gue se solicile no puade modificar las caracteristicas del bien descritas en numearal
2.1 de |a presants ficha W&cnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.

Version 04
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Sub- item N°3 : AJO CATEGORIA PRIMERA

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA

Denominacidn técnica : AJO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida  KILOGRAMOD

Descripcion ganaral : El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dienles, pertenecienta al
género y espacie Alium safivum L. de la familia Amaryiidacese.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

CALIDAD

El alimenio debe presantar las siguientes caraclerislicas:

Requisitos ganarales

Estar enteros, compactos y bien
formados.

Sar de consistencia firme.

Eslar exentos de pudricionas o
dafios fisicos (herdas y rajaduras)
que afecten la calidad del
producio.

Estar exenlos de cualquier materia
exirafia (tierra, piedra, arena u otro
matearial extrafio objelabla).

Estar exentos de plagas (homgos,
insacios, acaros, nemalodos, entre
olros) que afecten la calidad del
producio.

Estar exentos de humedad
externa, salvo la condensacion
consiguianta a su ramocidn de una
camara frigarifica.

Estar exentos de cualquier olor,
color o sabor no caracteristicos del
producto.

Los loles de ajo deben eslar
conformados por bulbos de la
forma lipica de la varedad,
compaclos v consliluidos por
diantas ovoideos, carnosos.

Los bulbos deben estar completos,
secos o curados, cubierlos con sus
propias hojas envolventes secas y
sin signos de desecacion.

Cada lole de ajo debe eslar
conformado por  una misma
variedad.

Categoria. sanidad v aspecio

Defecios menoras®
(corles, cicatrices,
manchas, mechones

parforaciones)
* Que no afecten la pare
comestible.

radiculares, dientes Maximo 9% (en masa del producto
fallantes, comeduras o | POr unidad de envase)

NTP 011.101:2015 (revisada
el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
Requisitos. 2* Edicion

Versidn 09
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CALIDAD

Defecios mayores®
(mohos superficiales
gue no afeclen a la

parle comostibla, Maximn 1% [an masa ded prodocin
bulbes brotado por unidad da envasa)
bulbos abhﬂﬂ:} ¥ NTP 011.101:2015 (revisada
* Que no alecten ka parie el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
comneslible. Requisitos. 2* Edicion
Pudricidn 0%
Calibre g-200g
Farma y calar Caracteristicos de la variedad

" " Reglamenio de Inocuidad
Cumplir con o establecido  por . )
el Servicio Macional de Sanidad Agroalimentaria,  aprobado

. " i mediante Decrelo Supremo
Agraria — SEMASA, autoridad nacional N° 004-2011-AG, y sus

compelanta’. iredificalon

INOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

22 Envase
El alimenio debe sar envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codax
CXC 1-196% (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGD DE PRACTICAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADD ¥ TRAMNSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que al
producto quede debidamente protegido.

Las bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u olms envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor an mallas, cajas, u ofros envases de lamafo y peso variables; los
envasas deben estar limpios y compuesios por maleriales que no causen alleraciones del
producto, que rednan las condiciones de higiens, limpieza y resistencia a la humedad,
manipulacion y transporie, de modo que garantice la consenvacion del producto, segan indica el
numeral 10 d& la NTP 011.101:2015 {revisada el 2021).

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

1.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disafic ¥ maleriales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proleccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evilar dafios v
parmitic un etiguetado correclo, segln o indicado en &l numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1268 (2022) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMEMNTOS.

Precision 3: 5i la entidad requiere gque al producto sea embalado, debera 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 se haya verificado que eslas
caracleristicas aseguran la pluralidad de postores.

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

' Begln articule 10 del Reglamenio ded Decrete Legslative N° 1082, Ley de Inccuidad de kos Alimentas, sprobado medianks
Decreta Supremo N° 038-2008.A5.
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Precision 4 Minguna.

2.5 Etiguetado
La eliguela de los envases del alimento debe cumplir con ko indicado en el arliculo 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo  Supremo
N* 004-2011-AG ¥ sus modificalorias, ademas de las disposiciones eslablecidas an el
numeral 9 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021). Debe indicar o siguiente en idioma
espafiol:

— mnombre ¥ variedad dal alimento;

— cabagaoria;

— conlenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombra y direccion del tilular de la aulorizacion sanilaria;

— mombre y direccion del importador, de corresponder;

— Aulorizacidn Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primario de  Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion dal lobe;

— fecha de vencimienlo o consumir preferantementa antes de;

— instrucciones para el uso y consarvacion.

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

eliguatada. La informacidn adicional gque se solicite no pusde moedificar las caracleristicas del
bian descrilas an el numeral 2.1 de la presanta Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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DEL PERU <ot 1o

Sub- item N°4 : LIMON CATEGORIA |

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUM

Unidad de madida
Descripcidn genaral

Denominaciin del bien : LIMON CATEGORIA |
Denominacidn técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA |

! KILOGRAMO

: Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especia Cifrus
auraniifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rulaceae.
También Nlamado imdn da cebiche y limén de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

CALIDAD

El alimenio debe presentar las siguientes caraclerislicas:

El alimenlo daba haberse racoleclado cuidadosaments, haber alcanzado un grado apropiado de
desarrollo ¥ madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona an gue 5
produce. El desarrollo y condicidn de los limones deben ser tales que les permitan sopaortar al
transporte v la manipulacion, ¥ llegar en estado salisfactorio al lugar de deslino, segun indica el
numeral 5.1.1 da la NTP 011.006:2005.

El confenido minimo de jugo de liman debe ser del 40 % con relacion al peso lotal del frulo,
ademas su coloracion debe ser lipica de la variedad por lo manas en dos lercios de la suparficia
dal frutc. El fruto debe ser verde pere podra presentar decoloraciones (manchas amarillas) hasta
el 30 % de su suparficia, segln indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

Requisitos minimos

— [Eslar antaros.

- Ser da consistencia firme.

— Eslar samos, deban axcluirse los
producios afectados por podredumbre
o delerioro gque haga gque no sean
aplos para el consumo.

— Estar limpios y practicaments axenios
de cualquier maberia axirafia visibla.

— Estar practicamente exentos de
plagas que afeclen al aspeclo general
del producio.

— [Eslar practicaments axentos de dafios
causados por plagas.

— Eslar exanios de dafios causados por
bajas lemparaturas.

— Eslar exenlos de humedad exlerma
anormal, salko la condensacidn
consiguiente a su remocion de uma
camara frigorifica.

— Estar exenlos de cualquier olor yo
sabor extrafio.

Catagoria

Los limones de esta categoria deben sear
de buena calidad y caracteristicos de la
variedad.

Podran permilirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempra vy
cuando no afecten al aspecio genaral del
producie, sw calidad, eslado de
conservacion ¥y presentacion  enm el
anvasea:

NTP 011.006:20056 FRUTAS.

Liman
4" Edicion

Suil. Requisitos.

Version 05
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CALIDAD

— defectos leves de forma;

— defectos leves de coloracion;

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

Enm ningin caso los defecios deben
Categoria afeclar a la pulpa del frufo.

Toderancia: Diaz por ciento, &n ndmeano o
an paso, da los limones que no salisfagan
los requisilos de esta categoria, pero
salisfagan los de la calegoria 1 o,
excepcionalmente, que no superan las
lolerancias establecidas para esta dltima.

Diametrs | Unidades del
Calibre | ecuatorial | producto por
{rmim) Kilogramo
44 a mas 20-22 NTE 011.006:2005 FRUTAS.
Limén  Suli.  Requisitos.

412439 23-27 4% Edicion

0| m| ®

Calibre (tamafio) 38 a 40,9 2B - 33

D d5a37.89 34 -39

Toderancia: Diez por cienlo &n ndmen o
an paso de |los limones qua cormespondan
al calibra inmediatamente superior yio
inferior al indicado en al envase.

El contenido de cada envasa (o lole, para
los producios presentados a granal) debe
sar homogémneo vy  eslar  constituido
Onicamente por limones del mismo
Homogenaidad origan, wvariedad, calidad y calibre. La
parte visible del contenido del envasa (o
lote, para producios pressnlados a
granal) debe ser represantativa de todo el
contanida.

Reglamenlo de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INDCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decrelo Supremo
autoridad nacional competents’. N®  0D4-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del limdn categoria | requerida,
de acuardo a lo eslablecido en la presante Ficha Técnica; por ejemplo: Limdn calegoria | de
calibre C.

22 Envase
El alimanto debe ser envasado lomando en considaracion lo eslablecido an la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL EMVASADD ¥ TRAMNSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, seqgun indica el numeral B.2.de la MTP 011.008:2005.

Los empaques deben salisfacer las caracleristicas de calidad, higiena, venlilacian y resistencia

' Begin arlicule 10 del Reglamenio del Decrelo Legisdative N* 1082, Ley de Inoccuidad de los Alimentos, aprobada medianbe
Decrete Supremo N 034-2008-AG.
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necesarias para aseqgurar una manipulacion, transporle y conservacion apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualguier materia y olor extrafio, seglin indica el
numaral 8.2.1 da la NTP 011.008:2005.

Podran ser cajas de carldn, plastico, mallas u olros (evitar el uso de cajas de madera) de lal
manara que al producto quede debidamente prolegido. Los materiales ulilizados en el interor del
envasa deben ser nuevos (sa incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y
ser de calidad tal que evile cualquier dafic externo o interne al producto. Se permiten el uso de
materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando esbén
imprasos o eliquetados con linta o pegamento no Wxico, segln indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

Precision 2: La enlidad debera indicar en las bases &l peso nelo del producio por envass.
Ademas, podra indicar las caracleristicas del envasa, lales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya vearificado que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando se reguiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. 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 contaminacidn, evitar dafios y
parmitir un etiqguetado correcio, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la enlidad requiere que al producio sea embalado, debera indicar en las bases
lzs unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracleristicas del
embalaje, lales como: material y lipo de cerrado, siempre que se haya wverificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La efliquela de los envases del alimento debe cumplir con b indicado en el arlicule 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
M 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones eslablecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.006:2005. Debe indicar lo siguienta en idioma espafiol:

— nombre dal alimeanto;

— calagoria;

— calibre;

— conlenido nelo;

— pais de origen o lugar de procedancia;

— nombra y direccion del titular de la autorizacion sanilaria;

— nombra y direccion del importador, de cormesponder;

— Aulorizacion Sanilaria de Establecimienio de Procesamienlo Primaro de  Alimentos
Agropatuarios;

— identificacion dal labe;

— fecha de vencimienio o consumir preferentementea antas de;

— instrucciones para el uso y consarvacian.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considera deba eslar

eliquatada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descrilas en al numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

26 Insarto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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Sub- item N°5: MARACUYA CATEGORIA I

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion &cnica
Unidad de maedida
Descripcion ganaral

Denominacian del bien : MARACUYA CATEGORIA |
. MARACUYA CATEGORIA |
: KILOGRAMO

. La maracuya (Fassiflora edulis Sims) es la fruta obtenida de la familia

Passifloracesa, que se suministran frescas al consumidor, después dea

U preparacion y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

CALIDAD

El alimeanio debe presentar las siguientas caracteristicas:

Requisilos minimos

— Eslar enleras.

— Presantar
fresca.
Sor do consistencia finme.

— Eslar sanas, y eaxenlas de
podredumbre o delerore gue
hagan gue no sean apltas para

una apariencia

el consuma.

— Estlar limpias y exenlas de
cuahguiar mabaria extrafia
visible.

— Eslar practicamenta exentas de
plagas y dafos causados por
ellas, gue afecten al aspecio
genaral del producto.

— Eslar exentas de humedad
exlerma anocrmal, salvo la
condansacion consiguienta a su
remocion  de  una camara
frigorifica.

— Eslar exentas de cualesquiera
oloras y'o sabores axtrafios.

— Estar dotadas de un
tallofpadincule que debe llegar
hasia el primer nudo.

— Exentas de hundimientos.

— Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracion externa caracleristica

Categoria

Las frulas deben ser de buena
calidad y caracteristicas de la
variedad.

Fodran permitirse, sin embargo, los
siguientas defeclos leves, siempre
y cuando no afecten al aspecio
general del producto, su calidad,
eslado de  consarvacion ¥
presantacidn an el envasea:

— Defacios laves de forma.

NTP—CODEX CX5 3162013
MORMA PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 1* Edicion

Versidn 02
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CALIDAD

— Defecios lewes de la corteza
como cicalrices. Eslos defacios
no deben superar al 10 % de la
suparficie total del frulo, y

— Defacios leves de coloracion.

En ningun caso los defectos deban
Categoria afectar a la pulpa del frso.

Se tolera el 10 % en ndmero o an
paso de las maracuyas que no
satisfagan los requisitos de esla
cabtegoria, pero satisfagan los da la
categoria Il de la norma da la

raferencia.
Cadigo de
ralibre Rango de peso (g)
NTP-CODEX CXS 316:2019

A =138 MORMA PARA LAS FRUTAS

B =128 - 138 DE LA PASIONM. 1* Edicidn
Calibre (s& detarmina por el
paso del fruta) C =122 - 128

8] =106 - 122

E >B3 - 106

F =74 -83

El 10 %, en ndmero o én peso, del
Tolerancias de calibre calibre inmediataments inferior yo
suparior al indicado an al sanvase.

El contenido de cada envase debe
sar homogéneo y estar conslituido
dnicamente por maracuya del
Homogenaidad mismao arigen, varedad, calidad,
color y calibre. La parte visible del
conlenide dal envase debe ser
represaniativa de todo al contenido.

Reglamenlo de Inocwidad
Agroalimantaria, aprobado
mediante Decralc  Supramo
M® o 0D4-2011-AG, ¥ sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por el

DAD Servicio Macional de Sanidad
TNCHCIN Agraria - SEMASA, autoridad
nacional compelenta’.

Pracision 1: La entidad debera precisar en las bases al calibre da las maracuyas que desea
adquirir, de acwerdo a lo establecido en la presanie Ficha Técnica; por ejemplo: Maracuya

categoria | — calibre por paso D

2.2 Enwvase
El alimanio debe ser envasado tomando &n consideracion lo eslablecido en las normas Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGOD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debs ser envasado de
tal manera gue el produclo quede debidamente protegide, segan el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 3168:2019.

' Segin arliculo 10 del Reglamenio del Decreto Legsiativa N* 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decrato Supremo N 0G4 2006-A0.
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23

24

2.5

Los materiales ulilizades an al interior dal envase deben ser nuevos, eslar limpios y ser de
calidad tal que evile cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesives con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o eliguelados con tinta o pegamento no boxico, seglin indica el
numaral 5.2 da la NTP-CODEX CX5 316:2019.

Precision Z: La enlidad debera indicar en las bases el peso nelo del produclo por envase.
Ademas, podra indicar las caraclerislticas del envase, lales como: material y tipo de cerrado,
siempra que sa haya varificado que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de posiores.

Embalaje

Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenlos envasados. El
dizefio ¥ materiales da embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo [a contaminacion, evitar dafios y
parmitir un etiquetado coreclo, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codeax
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 dea la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

Etiquatado

La aliquela de los envases del alimento debe cumplir con ko indicado en el arlicule 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado medianle Decrelo Supremo
N* 004-2011-AG vy sus modificalorias, ademas de las disposiciones eslablecidas en el
numaral § da la NTP-CODEX CX5 316:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafial:

— nombre del alimento;

- categoria de calidad;

- calibre [codigo da calibre por pesal;

- conlenido neto;

— pais de origan o lugar de procedendcia;

- nombre ydireccion del titular de la autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

- Aulorizacidn Sanilaria de Eslablecimienic de Procesamiento Primario de  Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferantemente antes de;

— instrucciones para &l uso y consarvacion.

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

eliquatada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bian descritas an el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Insarto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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Sub- item N% : MAZORCA DE MAiZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacian del bien : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Denominacian técnica : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de madida : KILOGRAMO

Descripcion genaral . La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz morada
conformado por la coronta o marlo y los granos de maiz morado que sa
adhieren a ella. Esta constiluida, en base seca, aproximadamenie de
un 80 % por grano ¥ 20 % por coronta. Se caracleriza por presentar
pigmentos anlocianicos que colorean el pericarpio del grano y la corona
o marla.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apropiado para su uso en &l consumo directo. No dabe preseniar
contaminantes de tipo fisico, quimico y microbioldgico que afeclen la salud, segin indica el
numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016.

El alimente debe estar conformado por un mismo cultivar o wvariedad, segdn indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.

El alimento debe presentar las siguientes caraclerislicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Requisitos sensoriales

- Entera o partida sin granos

defectuosos.
Aspecto genaral - Bana, sin pudricion, &in
prasancia de hongos.
- Limpia.

Caracteristico a maiz  maorado
sano, sin olores extrafics [(como

Clor humedad, fermentado, rancidez,
enmohecimiento, enire ofras).
Sah Caracteristico, sin sabores
or axtrafios. MTP  011601:2016 MAIZ
AMILACED. Mazorcas  de
Bueno, excelente o promedio | maiz morado. Requisitos.
Color {=egim el anexo D da la norma d& | 18 Edijcian
la refarencia).
Codigo de calibre Mazorca
Calibre | 12 cm o mas

1l Geocma12am

Requisitos fisicoquimicos

Humedad Maximo 13 %

Porcantaje de antocianina Minimo 0,8 %

Longilud (base hasla la
punta de la mazorca)

Mayor a 6 cm
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CALIDAD
Requisitos de Sanidad
Defecilos de apariencia externa
Mazorca entera  conm granos
completos.
Apariancia de la mazorca
Se lolera hasta el 5% ean peso en
granos suellos.
Dafnos y defectos
Grano picado (por efecto
dal gorgojo, por efeclo de Mo sé lolera
la polilla)
MTP  011.601:2016 MAIZ
Mazorca  dafiada por Hasta 1% AMILACED. Mazorcas  de
Heiiothiz maiz morado. Requisitos.
Mazorca  dafisda por 1% Edicidn
animales menores (ralas o Mo sa tolera
avas)
Dafio por enfermedades Mo sa tolara
Fresencia de malerias
extrafias Hasta 1%
Tatal Iolerancia  serios
dafios 2%
Hasta 2 %, en ndmero o an peso,
Tatal Inlerancia da mazorcas de maiz |_'|1|:._Ia.dl:.| que
no cumplan los requerimientos de
esla calegoria.
" ! Reglamenloc de Inocuidad
Eum.pl.r wan I? establecido por el Agroalimentaria, aprobado
Servicio MNacional de Sanidad .
INDCUIDAD { ) mediante Decrelo Supremo
Agraria - SEMASA, auloridad
. N®  0D4-2011-AG, y sus
nacional compeatenia’. § )
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las basaes el calibre da la mazorca de maiz morado
calegoria primera gue desaa adquirir, da acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica;
por ejemple: Mazorca de maiz morado categoria primera - calibre | Asimismo, segln el
anexo O de la NTP 011.6801:2016 se deba especificar @l color de maiz morado a adguirir.

22 Envase

El alimento debe ser envasado lomando en consideracidn lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1988 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

El alimento debe envasarse en recipientas que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, lecnoldgicas y organoléplicas del producto. Los recipientes, incluido el material de
envasado, deben eslar fabricados con suslancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al
gue sa destinen. Mo deben transmilir al producio ninguna suslancia Woxica ni olores o sabores
desagradables. Cuando el producio se& envase en sacos, @slos deben eslar limpios, ser
resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica ean &l numeral 101 de la
NTP 011.601:2016.

' Begln articule 10 del Reglamenio del Decrete Lagsiative N® 1082, Ley de Inccuidad de los Alimentos, sprobado mediante
Decreto Supremo NP 034-2008-A05.
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Pracision 2: La enlidad debera indicar en las bases el peso nelo del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caraclerislicas del envase, lales como: material y tipo de cerrado,
sismpre que s haya verificado que eslas caraclerislicas aseguren la pluralidad de posiores.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenlos envasados. El
disafio ¥ maleriales da embalaje deben ser inocuos ¥ aplos para uso alimentario, ofrecer una
profeccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
parmitir un etiguetado comrmeclo, seglin lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la enlidad requiere que al produclo sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requerdas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya wverificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de poslores.

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

Pracision 4 Minguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentara, aprobado medianie Decrelo Supremo
N* D04-2011-AG vy sus modificalorias, ademas de las disposiciones eslablecidas en el
numearal 10.2 da la NTP 011.601:2016. Dabe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombra dal alimento;

- grado de calidad;

— calibre;

— contenido nedo;

— pais de origan o lugar de procedancia;

— nombra y direccion del titular de la autorizacidn sanilaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion  Sanitaria de Establecimienio de Procesamienlo Primaro da  Alimenios
Agropecuarios;

- identificacion del lobe;

- fecha de vencimiento o consumir preferentermeante antas de;

— instrucciones para el uso y consarvacian.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacion que considere deba eslar

eliquetada. La informacidn adicional que se solicile no puede modificar las caracteristicas del
bian descritas en el numeral 2.1 de la presanta Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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Sub- item N°7: PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

Denominacidn técnica © PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripeidn genaral . La variedad Canchdn, también conocida como “papa rosada” por el
color de su cascara, tiene pulpa color blanca a blanca cremosa vy el uso
sugerido es para frituras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del blen
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
CALIDAD

Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas  variedad Canchin
deben presentar las  siguientes
caracter(sticas:

Uniformidad
- Forma redondeada.
- Piel de color rojo, ojos
superficiales.
— Pulpa de color blanca a blanca
CTeMmOosa.
Diametro (0] Lelicren
¥ peso l:g:l Exira Prirmeara Segum:la
. DMayor | yasq02 | 10175 | 7448
Tamafio (i) NTP 011.119:2016 PAPA Y
D menor . i SUS DERIVADOS. Papa.
{rmam) 1z Tt 038 Definiciones vy requisitos.
Peso 3 Edicidn
i 639-320 | 319155 | 154.20

Sanidad v aspecto

Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maxima 1 % mim
levantamiente de piel)

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2 % mim
rajaduras

Brotamiento 0 % mim
Verdeamiento 0 % mim
Pudricidn seca 0 % mim
Pudricidn hameda 0 % mim

! Los difmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones madmas y minimas de los ejes longibudinal y transversal ded
tubésculo cuands se intersecan en Angulo recio.
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CALIDAD
Comeduras,
perforaciones, galerias '
(dafios causados por Mddmo 2 % mj/m NTP 011.118:2016 PAPA ¥
insectos vy roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones v requisitos.
Mezclas varietales 0 % mm 2 Edicidn
Forcentle maxime 5% mim
Cumplir con  lo  establecide por Fteglar!'lentu d“ Inoculdad
el Servicio Nacional de Sanidad | AOroalimentaria, aprobado
INGCUIDAD h ) mediante Decreto Supremo
Agraria = SENASA, autoridad nacional o
2 M* 004-2011-AG, y sus
cormpeatenta?. )
modificatonias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafo de papa Canchin calidad
primera requerido, de acuerdo a ko establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa
Canchan calidad primera de calibre primera.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segin lo establecido en las normas Codex CXC 1-1965 (2022)
FRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacidn y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacitn, el transporte y la conservacién apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolzsas u otros envases del
mismao tamafio, gue cumplan con los requisitos gue se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231275, NTP 311.313, elc.).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando =& requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
digefio v materiales de embalaje deben ser inocucs vy aptos para uso alimentaro, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios vy
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME 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: material v tipo de cerado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Minguna.

@ Seqin aticuln 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Almentos, sprobade mediante
Decrelo Suprema MY 034-2008-AG.
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2.5 Etiguetado
La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicadoe en el articulo 27

del

Reglamento de Inocuidad Agrealimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo

N® 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo giguiente en idicma esparol:

nombre del alimento;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre v direccidn del titular de la autorizacidn zanitaria;

nombre v direccidén del importador, de comesponder;

Autorizaciém Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de  Alimentos
Agropecuarios;

ientificacién del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La Iinformacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en @l numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

26 Inserto
Mo aplica.

Pracisién 6: No aplica.
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Sub- item N° : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

FICHA TECHICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Denominacién técnica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general . Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch, de la
familia de las cucurbitadceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El aliments debe pertenacer al mismo cultivar v debe tener el grado de madurez comercial gue
le permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y conservacidn en buenas
condiciones, segln indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Los frutos de zapallo deben
Presentacidn presentarse maduros, limpics.
frescos, enteros y sanos.

I nz fritre drhen pressntarse sanns,
es decir, libres de ataques de
insectos y enfermedades, zalvo las
siguientes tolerancias:

- Dafios entomoldgicos: Se
permiten dafios superficiales que
no comprometan la pulpa.

- Dafos fitopatoldgices: 0 %

Sanidad

Para el casoc de Iloz dafos
fitopatolbgicos, las  pudriciones
notoriamente marcadas determinan

la eliminacidn del fruto. NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.

Madurez Zapallo macne. Requisitos.
2% Edicidn

Los frutos deben presentar la
suficiente dureza de cascara gque
asegure que el manejo post-cosecha
no deteriorara su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
Dureza de cdscara | penetrada con la ufa; teniéndose
que a mayor dureza, mayor debe ser

sU categorizacion.

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

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

Color de cAscara
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CALIDAD

Los frutos deben presentar la textura
de pulpa lo suficientementa firme que
asegure que el manejo post-cosecha
no debe deteriorar su calidad fisica.
Este pardmetro se debe evaluar de
Textura de pulpa acuerdo a la resistencia que la pulpa
opoenga al tacto.

El zapallo macre categoria primera
debe tener una textura de pulpa de
grado firme.

NTP 011.114:2015
El zapallc macre categoria primera | HORTALIZAS. Zapallo macre.
Caolor de pulpa debe tener color de pulpa amarills | Requisitos.
fuerte. 2% Edicidn
Tamafio Peszo minimo 25 kg

Tolerancia de Defectos

Se permiten dafos superficiales que
no comprometan la pulpa o muestren
dafos de pudricidn.

Cortes 0%

Mo comprometa el estado de la
pulpa. Sin pudriciones.

Magulladuras y
rajaduras

Tolerancia acumulativa

Reglamenta de Inecuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante  Decrets  Supremo
M* 004-2011-AG. y  sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por

el Servicio Macional de Sanidad
INOCINDAD Agraia - SENASA, autoridad
nacional competente’.

Precisidn 1: Minguna.

2.2 Envase
El alimento podrd ser no envasado, perc su manipulacién debe tener en consideracién lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asl como la reglamentacion nacional
vigente, seqln indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecanicos y adecuadamente wventilados, segin los numerales 8.1 y 82 de la
WNTP 011.114:2015.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase, en el
caso de que e encuentre envasado. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales
como: material y tipo de cemrado, 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
dizefic y materiales de embalaje deben ser inocucs vy aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacidn, evitar dafos y
permitir un etiquetado comrecto, segin lo indicado en el numeral 13.29 de la norma Codex

! Segin aticulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de (o Alimentos, aprobade medianbe
Decreto Suprema N° D34-2008-A0.
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CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisién 3: Si la entidad requiere que @l producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademads, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material v tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

2.5 Etiquatado
Los alimentos agropecuarios primarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacidn o informacidn pertinente segin lo sefalado
en el artfculo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Suprema N® 004-2011-AG y sus modificatorias.
En caso de estar envasades, la etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo
indicado en articule 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante
Decreto Supremo WN® 004-2011-AG y sus modificaterias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:
- nombre del alimento;
- nombre de la varedad, cultivar o tipo comercial;
- contenido neto;
- pais de origen o lugar de procedencia;
- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
- nombre y direccidn del importador, de eomesponder;
- Autorizacibén  Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos

Agropecuarios;

- identificacidn del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- Instrucciones para el uso y conservacidn.
Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacidn que considere deba estar
etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en &l numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

26 Inserto
Mo aplica.
Precision 6: No aplica.
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Sub- item N°9 : CARNE DE RES - CORTE CHURRASCO LARGO REFRIGERADO

FICHA TECHICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : CARME DE RES — CORTE CHURRASCO LARGO REFRIGERADD
Denominacion técnica : CARME DE BOVINO - CORTE CHURRASCO LARGO
REFRIGERADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion genaral : El bovino comprende a los animales de las especies Bos fawus, Bos
imdicus y del género Bubalus la especie Bubaius bubalis v sus hibridos.
El corte churrasco largo refrigerado s una pieza del cuaro posierior
con huaso la cual ha sido enfriada hasta alcanzar una lemperatura no
mayor & 4 "C. Comprande como basa dsea las seis vérlebras lumbares
¥y las dltimas loraxicas, conjuniamente con los misculos iliocostal
lumbar vy el longisimo, relractor costal, rotalores coslales,
intertransversos, ransverso espinoso y multilidos.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El corte de carne de res debe proceder de animales samos, faenados bajo inspeccidn velerinaria

y de plantas faenadoras o camales aulorizados por la Auloridad Sanilaria. Solo se podran
comercializar aquellos corles de carne provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas

como aplas para consumo humamo en la inspeccidn vebarinaria, segin lo sefalado en el
numaral 6.1.1 da la NTP 201.055:2021 y en al capitulo Il dal Reglamanio Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decretlo Suprema N® 015-2012-AG.

El corter de carne de ras debe presantar las siguientes caracterislicas:

CALIDAD
Suparficie  brillante, acabado libre de
Aspecto ganaral defactos.
. NTP 201.055:2021 CARME
Colar Caracteristico, exenlo de colores exfrafios. ¥ PRODUCTOS
Oilar Caracteristico ¥ exento de cualquier olor | CARMICOS. Definicionas,
amarmal u ofensivo. clasificacion y requisilos de
- - carcasas y carne de bovinos.
Consistanda Firma y E!!ésl:u:a al tacto, tanto la grasa 3% Edician
como el tejido muscular.
pH Entra 5.5 y 6,4
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimenlaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | mediante Decreto Supremao
autoridad nacional competenta?. N*  004-2011-AG, vy sus
modificalorias.

22

Precision 1: La enlidad deberd sefalar en las bases que la temperatura de recepcidan del corbe
de carme no debe excader de 4 "C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corle entero o én porciones individuales (filetes), enlré olros; indicando el
peso aproximado de cada presenlacidn. Por ejemplo: Carme de Res - Corle churrasco largo
refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente, cuya lemperatura no deba excedar de 4 "C.

Envase

El envase deba ser inocuo, limpio @ higiénico, de grado alimentario y no deba comunicar olores o
sabores extrafos al producto. Asimismo, debe ser impermeabde, resistente, conservar las
caracleristicas dal producio vy, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la carne, segdn o
eslablecido en el numaral 9 de la NTP 201.055:2021.

Segin arlicule 10 del Reglamento del Decreto Legslative N* 1062, Ley de Inccuidad de los Alimenios, aprobado mediante
Decreta Supremo NP 032006845,
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Cuando la carne saa anvasada o envualla, al material deba ser aplo para su ulilizacion y ser
almacanado en forma higignica. Las cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de
oiro medio adecuado para proleger la came, con la salvedad de que an delerminados casos no
sera necesario que estén forrados o proflegidos de olra manera si [as piezas de came, tales
como los corles, son envuellas individualmente anles de ser envasadas, sagin o indicado an al
numeral 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 nelo aproximado de producio por
envasa. Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material, tipo de
cerrado o prasentacion a granel en envases con lapa, siempre que s& haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenlos envasados. El
disafic ¥ 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 aliquetado cormacto, segin lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME 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, tales como: malerial y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presenta Ficha Tacnica.
Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
Los corles da came de res deben eslar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinenta, segun lo sefialado
en &l articulo 27 del Reglamento de Imocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo
Supremo N 004-2011-A0G, ¥ sus modificalorias.
En caso de eslar envasados, la eliquela de los cortes de came de res debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 dal Reglamento de lnocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo NF 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente an idioma
espafial:
- nombre dal alimanto;
— contenido nelo;
— pais de origan o lugar da procedencia;
— nombra y direccion del litular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccion del importador, de correspondar;
- Aulorizacidn Sanilaria de Eslablecimienio de Procesamienie Primaro de  Alimentos

Agropecuarios;

— identificacion del lote;
- fecha de vencimienlo o consumir preferantermante antas de;
— instrucciones para el uso y consarvacion.
Precision 5: La entidad debera indicar en las bases olra informacidn que considere deba aslar
eliquelada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bian descritas an al numeral 2.1 de la presante Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.
Precision B: Mo aplica.
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Sub- item N°10: MENUDENCIA DE RES - MONDONGO REFRIGERADO

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN COMUMN
Denominacion del bien : MEMUDENCIA DE RES — MONDOMGO REFRIGERADD
Denominacion cnica | MEMUDEMNCIA DE BOVING — MONDOMNGO REFRIGERADOD
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn genaral : El bovino comprende a los animales de las especies Bos faurvs, Bos
indicus y del género Bubalus la espacie Bubalus bubalks y sus hibridos.
El mondongo refrigerado comesponde al rumen, el cual ha sido
aenfriado hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 "C. Puada
comercializarsa con o sin reticulo y debe estar semicocido y axenio da
MUCOsa.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspaccidn velerinaria y de
plantas faenadoras o camales aulorizados por la Autorided Sanilaria. Scolo se podran
comercializar aguellas menudencias que hayan sido aprobadas como aplas para consumo
humamo en la inspeccidn weberinaria, segun lo sefialade em el numeral 6.1.1 de la
NTF 201.055:2021 v en el capitulo || del Reglamenio Sanitario del Fasnado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decrelo Supremo N® 015-2012-A0.

El mondongo que s& comercialice debe estar semicocido vy exento de mucosa, segun lo sefialado
en el arlicule 79 del Reglamento Sanilarioc del Faenado de Animales de Abaslo, aprobado
madianta Decrelo Supremo N 015-2012-AG.

La menudencia de res dabe presantar las siguienies caracterislicas:

CALIDAD

Aspecto general

Superficia  brillante, acabado libre de

defactos. NTP 201.055:2021 GARNE
Calor Caracteristico, exento de coloraes axtrafios. ¥ FRODUCTOS
CARMNICOS.  Definiciones,
Qlar Caracteristico y exento de cualquier olor | clasificacion y requisitos de
anormal u ofensivo. carcasas y carme de bovinos.
Consistencia Firme y elastica al tacto, tanto la grasa 3" Edician
coma el lejido muscular.
Reglamento de Inocuidad
Cumpdlir con lo establecido por el Sarvicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional da Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. N®  004-2011-AG, y sus
modificatorias.

22

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

Envase
El envase deba ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimaentario y no debe comunicar olores o
sabores exirafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistents, consarvar las

Segln arlicule 10 del Reglamenio del Decrete Legslstivae N® 1082, Ley de Inccuidad de les Alimentos, aprebade mediame
Decreta Supremo N* 0G4 3008-A0.
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caracteristicas del producto vy, al eliminarsa, no dabe dejar residucs sobre la menudencia, segln
lo establecido en &l numeral 8 de la NTF 201.055:2021.

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

2.3 Embalaje
5a podra usar embalaje cuando se reguiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disafio y materiales de ambalaje deben ser inocwos y aplos para uso alimenlario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
parmitic un etiquetado cormeclo, segln lo indicado en el numeral 13.29 de la norma Codex
CXC 1-19688 (2022) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME 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 caracteristicas del
embalaje, tales como: maberial y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numaral 2.5 da la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Las menudaencias de res deben estar adecuadamenta identificadas para facililar su rastreabilidad
mediante eliguetado, documentacidn o informacidn pertinente, segin lo sefialado en el
articule 27 del Reglamenio de Imocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrato
Supremo N® 004-2011-AG, v sus modificalorizs.
En caso de estar envasadas, la eliguela de los envases de las menudencias de res dabe cumpli
con lo indicado en el ariculo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 004-2011-AG ¥y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafial
— nombra dal alimento;
- conlenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
— nombra y direccion del titular de |a autorizacion sanitaria;
— nombra y direccion del importador, de corresponder;
— Aulorizacion Sanitaria de Establecimienio de Procesamienio Primano de  Alimeantos

Agropecuarios;

— identificacion del lobe;
- fecha de vencimienlo o consumir preferantemeantea antes de;
— instrucciones para el uso y consanacion.
Precision 5: La antidad debera indicar en las bases olra informacion que considere deba estar
eliguetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del
bian descrilas an al numaral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Insarto
Mo aplica.
Precision & Mo aplica.
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Sub- item N°11 : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn técnica
Unidad de medida
Descripcién general

Denominacidn del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

. HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

: KILOGRAMO

. El hueve de gallina es e dvulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gallus, constituido por cascardn, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Colar B-Iant_:n o pardo en sus diferentes
tonalidades.
Olar Caracteristico y libre de olores
desagradables.
Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

— Céscara libre de roluras vy
quifiaduras.

— Sin cuerpos extrafos ni manchas
que alteren la apariencia.

— Limpio y seco.

- La yema debe tener forma casi
esférica, de contornd ligeramente
definido, ublcacidn céntrica vista
a ftravés del ovoscoplo vy
firmemente sostenida por las

chalazas.
Tamafio Pezo NTP 011.219:2015
- HUEVOS. Huevos de
Sdper chico =50g galina.  Reguisitos
Chico 50— 55,55 g clasificacion. 27 Edician
Mediano 5555-625g
Grande 625 -6888g
Tamafio
Jumbxo G888 -T2,229g
Soper Jumbo 27222
Tolerancia:
Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
Integra, limpia, seca, lisa y de forma
Cdscara caracteristica.
Camara de aire Su altura no debe exceder los 5 mm
Yema Céntrica v fija
Clara Transparente, densa vy fija
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CALIDAD
Tolerancias
- NTP 011.219:2015
— Moo 5% do hooves do bt | lEvos Himws i
g P . gallina. Requisitos y
Huevos quinados o rotos ] clasificacidn. 27 Edicidn
en destino Maximo 2 %
Cumplir con lo establecido por R’?ﬂl;:?n::marf: I;':"':L;;::g
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad | 9'¢3 ERArE: sﬁmmn
Agraria - SEMABA,  autoridad N° DD4-2011-AG
nacional competenta’. . - ¥ sS
modificatonias.

23

24

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el color v tamafio del hueve de gallina
calidad primera reguerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por
ejemplo: Hueva de gallina calidad primera, de color pardo v tamano mediano.

Envase

Los envases del alimento deben ser limpics, secos, de primer uso, resistentes, no deben
transmitir olores, colores o sabores extrafios, deben proteger al preducto contra la rotura, deben
permiti la ventilacién del producto v colocarios verticalmente, v en caso de ser reutilizables (sdlo
de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentario, segdn &l numaral 9.1 de la NTP 011 219:2015.

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 v tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
dizefio y materiales de embalaje deben ser inocucs v aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado cormecto, segln lo indicado en el numeral 13 29 de la noma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiéraze al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Pracisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La etigueta de los envases del alimento debe cumplii con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
M 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidaz en el
numeral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del producto;
- clasificacién por peso o presentacion;
- contenide neto;

Seqin aticulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N® 1062, Ley de nocuidad de los Alimentos, aprobado medante
Decreto Suprema N° 034-2008-A0G.
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- fecha de produccidn y/o caducidad:

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de comesponder;

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

- identificacion del lote;

- instrucciones para el uso y consenvacidn.

Precisiéon 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en &l numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Pracision 6: No aplica.
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Sub- item N°12: MENUDENCIA DE POLLO — MOLLEJA REFRIGERADA

FICHA TECHNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del blen : MENUDENCIA DE FOLLO - MOLLE.IA REFRIGERADA

Denominacion ienica : MENUDENCIA DE POLLO - MOLLE.IA REFRIGERADA

Unidad de medida : Kilograme

Descipcida general - La molleja de polio forma pane de lags visceras de pollo gue ha sido
enfriado hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. La molaja
de polio puede estar con o sin grasa ¥ no debe tener membrana ni
conteniio.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21

Dl blen

Las rmenudencias de pollo deben proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos
autcfizaces o habdtados por ka Autonidad Sanitaria y cuya came ha sido declarada apta para e
consuma humans bajo inspeccstn sandtana, segin o indicads en el numeral 51 de la
NTP 201.054:2023 y en &l Reglamentos Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N 015-2012-A05.

La menudencia, luege de higlenizarse debidamente, debe enfriarse a 4 °C o menos, en dos
horas a partir del momento en gue se separen ded ave ¥ mantenerse en refigeracidn, segin o
indicado en &l numeral 5.06.1 de la NTF 201.054:2023.

Las menudencias de pollo deben presantar 185 sigueenies caractarishcas:

CALIDAD

Coalar Cancteristics NTP 2010542023 CARMNE Y

ot Sul generts y exenin de cuskquier | PRODUCTOS CARNICOS.
alor anormal Definciones v regusites de  las

carcasgs y nomenclatura de cortes

Finme y eistica al tacto, tanto el eoiral. 39 Ediol

Conalatencis tegedo muscular coma la grasa o aves de = "
Cumplr con ko establecido por el | Reglaments de Inocuidad

NOCUIDAD Service  Macional de Samdad | Agroalimentana, aprobado mediante
Agrania — SENASA, aulondad | Decreto Supremo N¥ 004-2011-A0,
nacional competemnte’. y sus modificatorias.

Precisidn 1: La entdad deberd precizar en lzs bases |a termgeratura de recepcidn de las
menudencias de pallo, la cual no debe exceder de 4 G,

Envasse

El envase debe ser de primer uso y estar Bmpio, inocuo y no debs comunicar olores o sabofas
extrafios &l products; asimismo, debe ser impermeable, resistents y debe proteger al producto.
Los materiales de envoliura deben ser limpios e higénicos v &l retirarse no deben degar residuos
sobre el producto, segin ko establecido en el nurmeral 7 de la NTP 201 0542023

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteceltn adecuada de los producios
para reducir al minimo k& contaminacion, evitar danos y permitir un ebguetado aproplads. Los
materiales para el envasado no deben ser thwicos nl deben representar una amensza para ka
inocusdad v la aptiud de los alimenbtos en las condiclones de almacenamiento y uso
eapecificadas, sequn lo ndceds an el numeral 72.9 de la norma Codex CXC 1-1960 (3022)
PRIMNCIFIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

54 el alimente se encuenira envasado ¥ lleva la indicackdn del contenido neto constante

' Segin aticul 10 del Reglamenio del Deoreio Legisiatieo BWF 1052, Ley de Inoosdad de los Almenios, aprobado medianie
Deoreio Sopremo K® 038-2008-45.
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declarado en kB etiqueta, debe cumgplir con los requisilos metroldgicos para productos
preenvasados establecidos en bos numerales 3.2 y 3.3 de la MMP 00223018 Cantidad de
producio en preenvases. 3 Edicin.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto aproximado de producio por
envase. Ademis, podrd indcar las caracterstices del envase, tales comoc material ¥ tipo de
cermado. sempre gue se haya verificeds que estss caraclerisicas aseguren la pluralidad de

POStONes.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalage cuando se requiera agrupar varias unidades de aimentos envasados. El
disefio y maleriales de embalaje deben ser Inocuos y aplos pera wuso aementario, offecer una
proteccatn sdecusda de los producios para reducir al minime ta contaminacian, evitar dafios y
permitir un etiguetads comecio, segin lo indicado en & numeral 13289 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIFIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precisign 3: 5| B enbdad requiere que & products ses embalado, deberd indicar en las bases
las unidades da envases por embalaje requendas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalags, tales como: material ¥ bpo de cerrado, siempre gue se haya verficado que estas
caracienishicas aseguren |a pluralidad de postonss.

2.4 Rolulado
Refiérase al numeral 2.5 de |la presente Ficha Téonica.
Precizidn 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de ks envases de la menedenca de polo debe cumplr con o indicedo en kos
nurmerales 3, 4 y 5 de la NMF 001:2019 Requisitos para & ebquetado de preenvases. 5° Edicidn;
adermds, debe cumplii con lo indicado en el articuls 27 del Reglamento de Inoculdad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N 004-2011-AG y sus modificatorias.
Debe indicar o sigulents en dioma espaliol:
—  nombe del aliments;
—  conlenido neto;
— pais de ongen o lugar de procadencia;
—  nomibee y direccion del tular de k& aulorizacsdn sanitaria;
—  mombie y direcciin del importador, de comes pondar;
-  Aulrizascion Sanitana de Establecimeents de Procesamienta Primaro de Alimentos

Agropecuarios;

- dentficacitn del ote;
— fecha de venciments o consumir preferentements antes de;
—  Instrucciones para el uso ¥ consendacion.
Precisidén 5: La entidad deberd indicar en Bs bases gue la etiqueta deberd colocarse en los
enveses individuales o en el envase a graned. Asimiamo, deberd indicar ofra informacion que
considere deba estar ebquetada. La informacidn adicional que se solicie no puede modificar las
caracteriasbcas del blen descritas en el numeral 2.1 de |a presente Ficha Técnica.

26 Insaro
Mo aplica.
Precizgidn 6: Mo aplica.
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Sub- item N°13: POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

FICHA TECMICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominaciin del bien : POLLO ENTERO 5IN MENUDENCIA REFRIGERADD

Denominaciin técnica : POLLO ENTERO 5IN MENUDENCIA REFRIGERADD

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidon ganaral : Paollo a5 &l ave de la especie Gallus domeslicus, qua no ha llegado a su
aslado adullo ¥ cuya extreamidad del esterndn as flexible. El pollo entara
sin menudencia refrigerado consisle en una carcasa (cuerpo entaro
desangrado, desplumado y eviscerado) con todas sus partes,
incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. No conliene las
menudencias (cabeza, cuello o pescuazo, paltas, molleja, corazdn e
higado). La carcasa debe haberse sometido a un proceso de
anfriamienio hasta alcanzar una temperatura no mayor @ 4 “C. Tanto la
punia de |la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no esiar
presenies. La carcasa puede o no lanear rifiones o pulmaonas.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

24

Del bien

El alimenlo deba proceder de awes sanas, faenadas en eslablecimientos aulorizados o
habilitados por la Autoridad Sanitaria ¥y cuya came ha sido declarada apla para el consumo
humano bajo inspeccion sanilaria, segin lo indicado en al numeral 5.1 da la NTP 201.054:2023 y
en &l Reglamento Sanitario del Faenado da Animales de Abasio, aprobado mediante Decredo
Supremo N® 015-2012-AG.

Después del proceso de fasnado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa
hasta lograr una temparatura interna de 0 "C a 4 "C en la misma, segln lo eslablecido en el
numearal 5.6.1 da la NTP 201.054:2023.

El alimenio debe presantar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

Aspecto ganeral de la piel qua afecten su apariencia,

— Dabe tener buena conformacion, es decir
qua debe presentar una relacion
armoniosa enfre la estruclura dsea y los
mlsculos.

— Dabe lener la coberiura de grasa bien
distribuida.

— Puede préesantar incisiones o rasgaduras

sagin las lolerancias indicadas en la
presente Ficha Técnica. NTP 201.054:2023 CARNE
— Rolura de huesos: Pueda presentar hasta | Y FPRODUCTOS
una desarficulacién en |la pierna por | CARNICOS. Definiciones
unidad de pollo. El cartilago separado del |y requisitos  de  las
hueso de la pechuga no s& considera una | carcasas Y nomenclatura
desarticulacidn o una rotura. de cortes de aves de

Tolerancias Mancha rosada® enc
Pueden pressntarse los | Pechuga, rabad la, 3 am®
siguieries  defectos pierna o ala 4 defecios por
menores que aleclen su pollo

aparencia

Tamafo de | Cantidad ge | COTTEl- 3" Edicion

Tigo de defects | =t || e
Ubicaeian de defects
{lineal) {mxima)

Mancha rosada® enc Segmenis
Punia die ala complsio

Cafones en: Costillas, 0E 8 defecios por
alas o rabadila = polle
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Tamafode | Cantidad de
oo de defecto | | tolerancia | tolerancia
{lineal} {maxirna)
Plumilas en:  Tarso, 15 am 8 defecios par
alas o rabadila ’ pollo
Hasgaduras
supatficiales can 5 4 dafecios por
cuticula en: Piama o em polle
ESpINAZD
Rasgaduras pralundas® 5 1 defecio por
an: PiEna o espinaio em pollo
Vena pronunciada mog®
. en: Pechuga oentral Sem 1 defeecin par
Tolerancias {quilka)
Pueden pressntarse los
siguieries  defectos Bolsas subculineas de I £ ds st
mencres que afecten su | 3gua” en: Pechuga o 2em pllc | NTP 201.054:2023 CARNE
i pierna : -
= — — ¥ PRODUCTOS
pigmentacitn = . oy
amkils & Palo ; 1;::«..:52.:‘5 CﬁthNICE.JS.. Definiciones
complete o pal y requisitos de las
- — carcasas y nomenclatura
*\fira a rojo brillante en ismperaturas < 2 "C. da £ da aves de
' Digmetso. corral. 3* Edicién

“ Pial abierta sin afectar el miscula.

“Wira a rajo morado cscung en emperaluras <2 "C

* Propia del enfriamisnto &n el chiller.

Los defeclos indicados se refieren & uma unidad
completa La unidad de polio con defeclos que superen

&l tamafio y cantidad de loleranci indicada en |a tabla
precedenie se corsadera como no conforme.

Colar Caracleristico del pollo

Sui generis y exenio de cualguier olor

Qlar anormail
Consistanda Firme vy elastica al laclo, tanto al lejido
muscular como la grasa
pH De5BaBs
Reglamenio de Inocuidad
Cumpdir con o establecido por al Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMNASA, | mediante Decrelo Supremo
autoridad nacional competenta’, N*  004-2011-AG, ¥y sus
modificatorias.

Precision 1: La enlidad debera precisar en las bases la temperalura de recepcion del pollo
entero sin menuwdencia refrigarado, la cual no debe exceder de 4 "C. Del mismo modo, debera
indicar si la carcasa del pollo podra o no contenar los rifiones ¥y pulmones. Asimismo, debeara
indicar el peso promedio de cada carcasa de pollo, ¥ si la punta de la rabadilla vy la grasa
abdominal daberan o no sar retiradas.

22 Envase
El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
exlrafios al producto; asimismo, deba ser impermeable, resistente y debe proleger al producto.
Los malerialas de envollura deben ser limpios & higignicos vy al relirarse no deben dejar residucs
sobre el producto, segln lo eslablecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

' Beglin arlicule 10 del Reglamento ded Decrele Legslative N 1082, Ley de Inoccuidad de los Alimentas, aprobada medianbe
Decreta Supremo K 032-2008-A5.
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2.3

2.4

25

El dizafio y los malteriales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los producios
para reducir al minimo la contaminacion, avilar dafios y parmitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser laxicos ni daben representar una amenaza para la
imocuidad y la aplilud de los alimenios en las condiciones de almacenamienio y uso
especificadas, segun lo indicado en el numeral 7.2.9 da la norma Codex CXC 1-1989 (2022)
PRIMCIPIOS GENERALES 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 anvase, tales como: material y tipo de
cerrado, siempre gQue se haya verificado que estas caraclerislicas aseguren la pluralidad de
postoras.

Embalaje

5a podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenios envasados. El
embalaje debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
exlrafios al producio; asimismo, debe ser impermeable, resislenle ¥ debe proleger al producta,
seqgun lo astablecido en el numeral T de la NTP 201.054:2023.

Precision 3: 5i la entidad requiere que el produclto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requaridas. Ademas, podra indicar las caracterislicas del
embalaje, tales comao: material y tipo de cerrado, siempra que se& haya verficado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postoras.

Rotulado
Refigrase al numeral 2.5 dae |a presenta Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

Etiquatado

La eliquela de los envases del alimento debe cumplii con lo indicado en el articulo 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente an idioma espafiol:

-  nombre dal alimento;

- contenido nelo;

— pais de origen o lugar de procedancia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacian sanitaria;

- nombre y direccion del impartador, de comesponder;

— Aulorizacidn Sanilaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primaric de Alimanlos
Agropecuarios,

—  identificacion dal lote;

— fecha d& vancimienlo o consumir praferantementa antes da;

— instrucciones para el uso y consenacion.

Precision 5: La enlidad debera indicar en las bases que la eliqueta deberd colocarse en los
envasas individuales (para el caso de solicilar las carcasas envasadas de manera individual) o
en el envase a granel. Asimismo, debera indicar otra informacidn gue considere deba eslar
eliquetada. La informacion adicional que se solicite no puade modificar las caraclerislicas del
bian descrilas an el numeral 2.1 de la presenta Ficha Técnica.

Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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Sub- item N°14: CARNE DE PORCINO-BRAZUELO ENTERO REFRIGERADO

FICHA TECHICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Drenominacion del bien : CARKNE DE PORCIND - BRAZUELO ENTERD REFRIGERADO

Denominacion técnica : CARMNE DE PORCIND - BRAZUELO ENTERD REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Drescripoitn general : Corte primario de la carcass de cerdo que comprende el hueso de ls
paleta y su carilage de profongamiento, el kmero, el cabito, el radio v
&l carpo; asi como los tejidos blandos que kos rodean y la piel que lo
recubre; el cual ha sido enfriado hasta alcanzar una temperatura no
mayor a4 "C.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUMN

Dl bien

El corte de carme de porcing debe proceder de animales sanos, fasnados bajo inspeccion
veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria, segln s&
indica en los numerales 6.1.1 ¥y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada & 2021), ¥ en &l
articulo 10 del Reglamento Sanitaric del Fasnado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo W* 015-2012-AG.

El corte de carne de porcino no debe contener residucs de sustancias de uso veterinario y
aditivos alimentarios que no cumpdan con lo dispuesto por la autoridad nacicnal competenta; en
caen de gusencia de &sta, se tomard como referencia lo dispuesto por el Codes Alimentarius,
segun lo indicado en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), 0 en su
defecto lo dispuesto por la FOWA o Unidn Europea, segln indicaciones del SENASA

El corte de carme de porcing debe presentar las siguienies caracteristicas:

CALIDAD
Debe presentar un buen acabado y debe
ger aprobado  mediante  inspeccion
Aspecto general sanitaria. Mo debe presentar lesiones en
niveles que pudieran comprometer la )
; NTP 201.003:2012 (revisada
lidad de | rtes d .
= © 105 corles de came el 2021) CARME Y
Color Caracteristico de acuerdo a | especie. PRODUCTOS CARMICOS.
- - - Definiciones, clasificackn y
Oflor Sui geners y exento de cualguier olor requis: da as y
anormal. came de porcinos. 3* Edicidn
. ) Firme y eldsfica al tacte, tanio del fejido
Consistencia miuscular como la grasa.
pH Entre 5.5 y 6.4
Reglamente de Imocuidsd
Cumplir con lo establecido por &l Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrara — SEMASA. | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional compeatenta’. M 004-2011-AG, y sus
miadificatorias.

Precision 1: La enfidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcidn del corte
de came de porzing no debe exceder de 4 "C. Asimismo, debera indicar el peso aprodmado de
cada pieza. Por ejemploc Came de porcing - brazuelos entero refrigerado de entre 6 kg y 7 kg
aproximadamentea, cuya temperatura no debe excader da 4 °C.

' Segin articulo 10 del Reglamento del Deoreto Legisiativo W* 1082, Ley de inccuidad de los #limentos, apeobado mediante
Decreio Suprema N 0343008 A0G.
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22

2.3

2.4

2.5

Envase

El envase que contiena el products debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que se
puadan transferir al producto, afectando su inocuidad y estar fabricado de manera que mantenga
la calided sanitaria y composician del producto durante toda su vida Ufil, segin lo establecido en
gl numeral §.6.1 da la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

Los materiales de envoliura deben ser limpios e higiénicos, no deben contener sustancias que
pusdan ser consideradas dafinas para la salud, &n cantidades o niveles supericres a los limites
maximos permifidos, determinados por la Autoridad Sanitaris, seglin lo establecido en el
numeral 6.6 2 de la NTP 201.003:2012 (revisada e 2021).

El envase debe ser imparmesble, resistente, debe proteger al producto y ser de primer uso.
Asimismo, al eliminar el envase no debe guedar residucs sobre el preducto, segun lo establecido
en los numerales 6.6.3 y&6.6.4 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

Cuando la carme sea envassda o envuelta, el material de envassdo debe ser apio para su
utilizacion, y ser almacenado y utilizado en forma higiénica; v las cajse o carones deben
disponer de un fomro adecuado o de olro medio adecuado para proteger la carme, con la salwedad
de gue en determinados casos no Serd necesano que estén fomados o protegidos de ofra
mianera si las piezas de carme, tales como los cortes, son envualtas individualmente antes de ser
envasadas, segun ko indicado en el numeral 151 de |a nomma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE.

Precision 2: La entidad debers indicar en las bases el peso neto aproximado del products por
enwase. Ademds, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: matenal y tipo de
cerrado, siempre que se haya werificado que estas caracteristices aseguren la pluralidad de

postores.

Embalaje

Se podra usar embalsje cuando se requiera agrupar vanss unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos vy aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecusda de los productos para reducir al minime la contaminacidn, evitar dafios y
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 1329 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la entidad reguiere que al producto sea embalado, debera indicar en |as bases
las unidades de envases por embalaje requerides. Ademss, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, siempre gue s& haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralided de postores.

Rotulado
Refiérasa al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

Etiguetado

Los cores de came de porcing deben estar adecusdamente idenfificedos para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacidn perfinenta, segin lo sefalado
an &l articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroslimentaria, aprobado mediante Decreto
Supramo N? 004-2011-AG, y sus modificatonas.

En caso de estar envasados, la efiqueta de los cortes de came de porcino debe cumplir con lo
indicado en el articule 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo W* 004-2011-AG y sus modificatorizs. Debe indicar lo siguiente en idioma
aspafiol:

- mombre del alimenta;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- mombre y direccion del titular de la autorizacidn sanitaria;
- mombre y direccion del importador, de comesponder;
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Autorizacidn Sanitaria de Establecmiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion 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
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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CARNE DE RES — CORTE TAPA REFRIGERADO

FICHA TECHICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEM COMUN

Denominacion del bien : CARKE DE RES — CORTE TAPA REFRIGERADD

Denominacion tEcnica : CARME DE BOVING — CORTE TAPA REFRIGERADD

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcian general  : Bl bovino comprende & los animales de las especies Bos tawus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El corte taps refrigerado es una pieza sin hueso del cuarto posterior, |a
cual ha sido enfrisda haste alcanzar una temperatura no mayor a 4 *C.
Este corte tapa (nalga de adeniro con tapa) es el core redondeado
situado en la parte interma del musloe, limitando en su parte delantera
con e pejemey ¥ en |a postenor con la cabeza de lomo. Se ubica sobre
ko3 huesos isguion, pubis y fémur, limitando con la tuberosidad medial
de la tibia. Tiene como base muscular a los misculos recto interno,
semimembranoso, sartorio, pectines, aductor, obturasdor exbemo,
gemelos y cusdrado femoral.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El corte de carne de res debe proceder de animales sanos, feenados bajo inspeccidn velarinaria
y de plantas faenadoras o camales auforizedos por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aguellos cortes de came provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aptss para consumo humano en la inspeccidn veterinaria, seglin lo sefialado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201 .055:2021 vy en el capitulo || del Reglamento Sanitanio del Faenado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo M® 015-2012-AG.

El corte de carme de res debe presantar |las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
A " Superficie  brillante, acabado libre de
o genaral defactos.
; NTF 201.055:2021 CARME
Color Caracteristico, exento de colores extrafos. Y PRODUCTOS
Olo Caracteristicn y exento de cualquier olor | CARMICOS. Definiciones,
r anormal u ofensivo. dasificacidon y requisitos de
Consistencia Firme y elastica al tacto, tanio la grasa S:E;E;gny came de bovinos.
como &l tejido muscular.
pH Entre 5.5 y 6.4
Reglamentz de Imocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrara — SEMASA. | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competenta’. M 004-2011-AG, y sus
miodificatorias.

Precision 1: La entidad deberd sefialar en las bases que |a temperatura de recepcion del corte
de came no debe exceder de 4 "C. Del mismo modo, debers indicar la forma de presentacidn del
corte de res, como en core entero o en porciones individuales (filetes o trozos), entre otros;
indicando el peso aproximado de cada presentacian. Por ejamploc

Ejemplo 1: Came de Res - Corte tapa refrigerado, corte entero, cuya temperatura no debe
exceder de 4 “C.

! Segin articulo 10 del Reglamemo del Decreto Legisiativa M* 1062, Ley de Inocuidad de los #limenios, aprobado mediante
Decrein Suprema N 0234-2008-A5.
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22

23

2.4

2.5

Ejemplo 2: Came de Res - Corte tapa refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase

El envase debe ser inocuo, limpio & higignico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafos al producto. Asimismo, debe ser impermeabde, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la came, segin lo
establecido an el numeral 8 de la NTP 201_055:2021.

Cuando la came sea envasada o envuela, el material debe ser aplo para su utilizackn y ser
almacenado en forma higénica. Las cajas o cartones deben disponer de un fomo adecuado o de
otro medio adecusdo para proteger la carne, con la salvedad de que en determinados casos no
EBra necesario gue estén fomrados o profegidos de olra manera si las pezas de came, iakes
como los cortes, son emueltas individualmente antes de ser envasadas, eegin 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 |as bases & peso neto aproamado de producio por
envase. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tipo de
cermado o presentacitn a granel en envases con tapa, siempre que se haya venficado gue esias
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embal

Sa p::diri:usﬂr embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y apios para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecusda de los productos para reducir 8l minimo la contaminacidn, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 1329 de la norma Codex
CXC 1-1960 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que al producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademéas, podra indicar las caracteristicas del
embalsje, tales como: materal y tipo de cemrado, siempre gue se haya werficedo que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

Etiguetado

Los cortes de carmme de res deben estar adecuadaments identificados para faclitar su
rastreabilidad mediante ebiquetado, documentacidn o informacidn perfinente, segan ko sefalado
en &l articulo 27 del Reglamenio de Inocuidad Agroslimentaria, aprobadoe mediante Decreto
Supramo M 004-2011-AG, y sus modificatonas.

En caso de estar envasados, la etiquets de los cortes de came de res debe cumplir con lo
indicado en el articule 27 del Reglamento de Inocuidsd Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo WN® 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
aspariol:

- nombre del alimento;

- contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- mombre y direccidn del titular de la autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de comesponder;

- Autorizacidn  Saniteria de Establecimiento de Procesamiento Prmaro de Alimentos
AgQropecusrios;

- identficacion del lote;

- fecha de wencimienio o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y consendacion.
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Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiqguetada. La informacion 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
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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DELPERU conioa
5.1.1. Condiciones de operacion
No aplica para la presente contratacion.
5.1.2. Embalaje y rotulado
5.1.2.1. Envase
Sub - | Denominacion UM Presentacion de Material de Clase/tamano/calibre/otros
Item del bien segin envase envase
N° la ficha técnica
HARINA DE KG BOLSA X 1KG - -
1 TRIGO
HOJUELA DE BOLSA X 10 KG - ENRIQUESIDA CON VITAMINAS
2 AVENA KG Y MINERALES
PRECOCIDA
AJO BOLSA DE | POLIETILENO
3 CATEGORIA KG POLIETILENO DE 1 A
PRIMERA 5KG
LMON BOLSA DE | POLIETILENO CALIBRED
4 CATEGORIA | KG POLIETILENO DE 1 A
5KG
s MARACUY}A - EngIE/AT\lLENO o ]D/E POLIETILENO CALIBRE C
CATEGORIA
5KG
MAZORCA DE BOLSA DE | POLIETILENO CALIBRE |
MAIZ MOIRADO KG POLIETILENO DE 1 A
[ CATEGORIA 5KG
PRIMERA
PAPA SACO DE 20 A 50 | RAFIA CALIBRE PRIMERA
7 CANCHAN KG KG
CALIDAD
PRIMERA
ZAPALLO UNIDAD DE 20 A 25 - -
8 MACRE ’ KG KG
CATEGORIA
PRIMERA
CARNE DE RES - CORTE ENTERO DE | BOLSA DE | TEMPERATURA NO DEBE
9 CORTE 25 A 5 KG EN | POLIETILENO DE | EXCEDER LOS 4°C
CHURRASCO KG BOLSA ALTA DENSIDAD
LARGO
REFRIGERADO
MENUDENCIA PIEZA ENTERA EN | BOLSA DE | TEMPERATURA NO DEBE
10 DE RES " ko BOLSA DE 5 KG POLIETILENO DE | EXCEDER LOS 4°C
MONDONGO ALTA DENSIDAD
REFRIGERADO
BANDEJA
SEPARADORA
HUEVO DE UNIVERSAL PARA | COLOR PARDO Y TAMANO
11 GALLINA KG BANDEJA X 30| 30 UNIDADES | MEDIANO
UNIDADES FABRICADO EN
CALIDAD
PRIMERA PULPA DE FIBRA
CELULOSA  100%
ECOLOGICA
12 MENUDENCIA LAS MOLLE,JAS NO | BOLSA DE | TEMPERATURA NO DEBE
DE POLLO - PRESENTARAN POLIETILENO DE | EXCEDER LOS 4°C
KG GRASA Y SE | ALTA DENSIDAD
MOLLEJA p
REFRIGERADA PRESENTARAN  EN
BOLSADE 1 A2KG
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DEL PERU conios
13 BOLSA DE 1.8 A 2 TEMPERATURA NO DEBE
KG PODRA EXCEDER LOS 4°C
POLLO ENTERO CONTENER LOS | BOLSA DE
SIN KG RINONES Y | POLIETILENO DE
MENUDENCIA PULMONES, CON | ALTA DENSIDAD
REFRIGERADO GRASA
ABDOMINAL, EN
CAJA CONTAPA
14 CARNE DE BOLSA DEENTRE 6 A | BOLSA DE | TEMPERATURA NO DEBE
PORCINO- 7 KG POLIETILENO DE | EXCEDER LOS 4°C
BRAZUELO KG ALTA DENSIDAD
ENTERO
REFRIGERADO
15 CARNE DE RES - BOLSAS QUE | BOLSA DE | TEMPERATURA NO DEBE
CORTE TAPA KG CONTENGAN POLIETILENO DE | EXCEDER LOS 4°C
REFRIGERADO FILETES DE 180 GR ALTA DENSIDAD
5.1.2.2. Embalaje

5.1.3.

5.1.6.

5.1.7.

Los productos deberdn ser entregados en los siguientes

embalagjes:

e Elembalaje para el transporte de los productos se realizard
en jabas cosecheras o cajas con tapa (ambas de pldstico)

Reglamento Técnicos, Normas Meteorolégicas y/o sanitarias
asociadas
Ley N° 26842, Ley general de Salud

Normas técnicas
No aplica para la presente contratacién

Impacto ambiental
No aplica para la presente contratacion

Acondicionamiento, montaje o instalaciéon
No aplica para la presente contratacion

Modalidad de ejecucién contractual
No aplica para la presente contratacion

Transporte y seguros

Transporte

Todos los costos de transporte serdn asumidos por el
contratista. Los bienes deberdn ser transportados en
vehiculo(s) de uso exclusivo para este fin que cuente con
saneamientfo ambiental, y en condiciones tales que no
afecten su calidad o inocuidad, debiendo cumplir con las
siguientes disposiciones:

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

e Seguros
No aplica para la presente contratacion

5.1.9. Garantia comercial
o Alcance de la garantia
Los abarrotes tendrdn una garantia comercial contra los defectos
de fabricacién.

o Condiciones de la garantia
El bien serd reemplazado por otro que cumpla con las
especificaciones técnicas, en un plazo de dos (02) dias calendario

. Periodo de garantia
Durante el fiempo de vigencia solicitado.

. Inicio del computo del periodo de garantia
Contabilizado desde su recepcion (firma de la guia de remisién del
bien)

5.1.10. Disponibilidad de servicios y repuestos
No aplica a la presente contratacion

5.1.11. Visita y muestras
No aplica a la presente contratacion

5.2. Prestaciones accesorias a la prestacion principal
¢ Mantenimiento preventivo
No aplica para la presente contfratacion

e Soporte tecnico
No aplica para la presente confratacion

¢ Capacitacion y/o entrenamiento
No aplica para la presente contfratacion

5.3. Requisitos del proveedor y/o personal

. Del proveedor

% Debe enconfrarse registrado en el Registro Nacional de proveedores
vigente. Capitulo de Bienes. En caso de enmarcarse en una contrataciéon
menor a una (1) UIT el contratista se encuentra exceptuado de estar
inscrito en el RNP, conforme lo establece el art. 10 del Reglamento de la
Ley de Confrataciones del Estado. Sin embargo, no deberd encontrarse
impedido o suspendido para contratar con el Estado, conforme el literal
l) de la Ley de Contrataciones del Estado.
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Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Del personal
3 Formacion academica

No aplica para la presente confratacion.
<> Capacitacion y/o entrenamiento

No aplica para la presente contratacion.
<> Experiencia

No aplica para la presente contratacion.
Lugar y plazo de ejecuccion de la prestacion

e Lugar
La entrega de los bienes sera en el Aimacen de la Entidad, situado
calle Luis Felipe Villardn N° 1069 — distrito de San Isidro — Lima o el Centro
Nacional de Operaciones de Imdgenes Satelitales en el distrito
Pucusana en el horario de 08:30 a 15:30 horas, en dias laborables

¢ Plazo
Los bienes se entregardn de forma periddica una vez por semana
conforme la necesidad del drea usuaria. El mismo que inicia a partir
del dia siguiente de la notificacion de la orden de compra por un
periodo de 60 dias calendarios o hasta el consumo total de las
cantfidades contratadas.

*Nota : Mediante correo electronico la UNSEG remitira al contratista la
relacién de viveres que necesitara para la semana con una
anticipacién de tres (3) dias calendarios, dichoss bienes deberdn
entregarse con su respectiva guia de remisién.

Entregables
No aplica a la presente contratacion

Oftras obligaciones
No aplica a la presente contratacion

Adelantos
No aplica a la presente contratacion

Subcontratacion
No aplica a la presente contratacion

Confidencialidad

El contratista se compromete en mantener en reserva absoluta toda la
informacion en general a la que tenga acceso y que se encuentre
relacionada con la prestacidén, quedando prohibido revelar dicha
informacion a terceros; el contratista se compromete a no utilizar la
informacion a la que tenga acceso para beneficio propio alguno o para
beneficio de terceros en cualquier modalidad y en particular en materia
de cooperacion.
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5.10. Anticorrupcion

5.11.

5.12.

Todo proveedor tiene la obligacién de conducirse en todo momento con
honestidad, probidad, veracidad e infegridad y no cometer actos
ilegales o de corrupcién, directa o indirectamente; asi como, que de
conocer algun acto de corrupcion u algun ofrecimiento de ventaja o
beneficio indebido por parte de algin 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 disposicién otorga a la Entidad la resolucion
automdatica y de pleno derecho de la contratacion, basando para tal
efecto que la Entidad remita una comunicacion informando que se ha
producido dicha resolucion, sin perjuicio de las acciones civiles, penales
y administrativas a que hubiera lugar.

Medidas de control durante la ejeccuion contractual
La Unidad de Servicios Generales en calidad de area usuaria supervisard
el cumplimiento de los plazos y condiciones de la orden de compra.

Recepcion y conformidad
Area que se recepcionara el bien
El Almacen en coordinacion con el area usuaria se encargara de la
recepcion de los bienes. Durante el infernamiento el area usuaria
verificara que los bienes cumplan con especificiones tecnicas
solicitadas.

Area que brindara la conformidad
La unidad de Servicios Generales y Mantenimiento (UNSEG) emitird la
conformidad.

5.13. Pruebas para la conformidad de los bienes

e Pruebas o ensayos para la conformidad de los bienes
No aplica para la presente confratacion

e Pruebas de puesta en funcionamiento para la conformidad de los
bienes
No aplica para la presente contratacion

5.14. Forma de pago

La Entidad redlizard el pago de la contraprestacion pactada a favor del
conftratista en dos (2) pagos parciales, de acuerdo a las canfidades
entregadas.

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

e Recepcion del area de almacen (guia de infernamiento)
¢ Informe de conformidad brindada por el area usuaria.
o Comprobante de pago (factura)

e Acta de conformidad.

5.15. Formula de reajuste
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No aplica para la presente contratacion

5.16. Penadlidad aplicables
e Penalidad por mora
En caso de retraso injustificado del contrafista en la ejecucion de las
prestaciones objeto de la contratacién, la Entidad le aplica
automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso

e Cadlculo de la penalidad diaria
Penalidad diaria = 0.10 x monto
F x plazo de vigenci

Donde:Monto: monto de contratado.
Plazo de vigencia: en dias calendario, conforme a lo ofertado en su
cotizacion ofertado.
F =0.40, para plazos menores o iguales a 60 dias calendario.
F=0.25, para plazos mayores a 60 dias caledario.

e Calculo de la penalidad a aplicar
Penalidad a aplicar = Penalidad diaria x dias de retraso.

e Consideraciones generales
< El monto maximo de la penalidad por mora no superara el diez por ciento
(10%) del monto de la orden de compra.
< Esta penalidad se deduce de los pagos a cuenta o del pago final.
< Superado el monto maximo de la penalidad, la entidad puede resolver la
contratacion.

5.17. Responsabilidad por vicios ocultos
No aplica a la presente contratacion.

5.18. Declaratoria de viabilidad
No aplica para la presente confratacion

6. Anexos
No aplica para la presente confratacion

7. Requisitos de cadlificacion
Sub item del 01 al 02

% Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien
correspondiente, expedido por la Direccién General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segun lo indicado
en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

®,
L %4

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga
Validacién Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la

Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
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- DIGESA, segUn Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA,
Aprueban la Norma Sanitaria para la Aplicacién del Sistema
HACCP en la Fabricacién de Alimentos y Bebidas. El Plan
HACCP deberd aplicarse a la linea de producciéon del bien
objeto de contrataciéon o a una linea de produccidén dentro de
la cual esté inmerso el bien requerido, en razén del articulo 4
de la norma sanitaria aprobada por la Resolucidn Ministerial N°
449-2006/MINSA.

Nota:

Los requisitos documentarios antes senalados estdn vigentes en
tanto se emita la reglamentacién que corresponda, segun lo
establecido por la primera y segunda Disposicion Complementaria
Final y la primera y segunda Disposicion

Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290,
Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de los alimentos
industrializados y productos pesqueros y acuicolas.

La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso
hasta la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la
renovacion de dichos documentos.

Sub item del 03 al 08

% Copia simple del Certificado de Autorizaciéon Sanitaria de
Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria - SENASA, segun indica el articulo 33 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Nota:

Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastard que
en el certificado de Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento
indique: Nombre comuiUn (nombre cientifico) del bien
correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso
hasta la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor framitar oporfunamente la
renovacion de dichos documentos.

Sub item del 09 al 10

% Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de
Establecimiento vigente de donde proviene el corte de carne
o la menudencia, segun corresponda; otorgado por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun indica el articulo
33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decretfo Supremo N° 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.
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En el caso de que el producto se almacene en una cdmara
frigorifica diferente a la del Cenfro de corte antes de su
entrega:

» Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de cdmaras
frigorificas vigente de donde proviene la carne, otorgada
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA,
segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, vy
sus modificatorias.

<% Para producto importado:
» Copia simple del Registro vy Autorizaciéon de

establecimiento de exportadores vigente, segun lo
establecido en los arficulos 100, 103 y 104 del Reglamento
Andino de Cuarentena para el Comercio o la Movilizacién
Intrasubregional y con Terceros Paises de Animales
Terrestres y sus Productos, adoptado mediante la DECISION
737 de la Comunidad Andina del 08/06/2010; y

» Para la cdmara frigorifica donde se almacenard el
producto importado:

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de cdmaras
frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria - SENASA, segun indica el articulo 81 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota:

La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso
hasta la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor framitar oporfunamente la
renovacion de dichos documentos.

Subitemdel 11 al 13

7

%

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de
Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria - SENASA, segun indica el articulo 33 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.
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El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario
correspondiente al bien a adquirir.

Nota:

Para efectos del cumplimiento del presente requisito bastard que,
en el Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento
dedicado al procesamiento primario de alimentos agropecuarios y
piensos, se indique el tipo de alimento que corresponde al bien a
contratar, segun lo establecido por el SENASA.

La documentaciéon solicitada deberd mantenerse vigente incluso
hasta la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la
renovacioén de dichos documentos.

Sub item del 14 al 15

K2
0‘0

K2
0‘0

Copia simple del Certificado de Autorizacidon Sanitaria de
Establecimiento vigente de donde proviene el corte de carne
o la menudencia, segun corresponda; otorgado por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun indica el arficulo
33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

En el caso de que el producto se almacene en una cdmara
frigorifica diferente a la del Centro de corte antes de su
enfrega:

» Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de cdmaras
frigorificas vigente de donde proviene la carne, otorgada
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA,
segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, vy
sus modificatorias.

Para producto importado:

> Copia simple del Registro vy Autorizaciébn de
establecimiento de exportadores vigente, segin lo
establecido en los articulos 100, 103 y 104 del Reglamento
Andino de Cuarentena para el Comercio o la Movilizacion
Infrasubregional y con Terceros Paises de Animales
Terrestres y sus Productos, adoptado mediante la DECISION
737 de la Comunidad Andina del 08/06/2010; y

» Para la cdmara frigorifica donde se almacenard el
producto importado:
Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de cdmaras
frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria - SENASA, segun indica el articulo 81 del
Reglamento Sanitario del Foenado de Animales de
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Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota:
La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso
hasta la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor framitar oporfunamente la
renovacion de dichos documentos.

Lima, 21 de febrero de 2025

Atentamente,
Firmado digitalmente por: Firmado Digitalmente
REMTERIAMOSC050 Tatiana
Catherine FAL 20131371889 soft
hativo: Soy el autor del
docurnento
FIRMA DIGITAL Fecha: 21/02/2025 12:10:13-0500
Mayor FAP

TATIANA CATHERINE RENTERIA MOSCOSO
Jefe de la Unidad de Servicios Generales y Mantenimiento
AGENCIA ESPACIAL DEL PERU - CONIDA
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