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BASES DE CONTRATACION DIRECTA

CONTRATACION DIRECTA N.° 02-2024-CMEA/OEC-1.

"ASQUISICION DE VIVERES SECOS Y OTROS”
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DEBER DE COLABORACION

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista, deben conducir su actuaciéon conforme a los principios previstos en la Ley de
Contrataciones del Estado.

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracién al OSCE y a la Secretaria
Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en todo momento
segun corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusion
y corrupcion por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad, asi como los proveedores y
demas actores que participan en el proceso de contratacion.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comisién
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas
que se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represién de Conductas Anticompetitivas", o norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista del proceso de contratacion deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucién de posiciones
que se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(EN ESTA SECCION LA ENTIDAD DEBERA COMPLETAR LA INFORMACION EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS
INSTRUCCIONES INDICADAS)
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1.

1.2

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

ENTIDAD CONVOCANTE
Nombre . COLEGIO MILITAR “ELIAS AGUIRRE”
RUC N° . 20167652108
Domicilio legal . Km 10 Carretera a Pimentel

Teléfono: 1 972172415

Correo electrénico:

OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccién tiene por objeto la contratacion del ADQUISICION DE
VIVERES SECOS Y OTROS.

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante RESOLUCION DIRECTORAL N° 000182-
2024-GR. LAMB/CMEA-D [515576073 - 4]

FUENTE DE FINANCIAMIENTO
RECURSOS DETERMINADOS(FONCOR).

SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema de PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
NO CORRESPONDE

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo 11l de la presente seccion de las bases.

PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO
La entrega de los bienes de la presente convocatoria se prestara en el plazo TRES (03) MESES

y/lo que se acabe con las entregas de las cantidades o hasta agotar stock establecidas en las
EETT, lo que ocurra primero en concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.

INVITACION

La invitacion se realizara por correo electronico, al proveedor que cumplié con los términos de
referencia.

y>
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1.10. BASE LEGAL

1.10.1.
1.10.2.
1.10.3.
1.10.4.

1.10.5.
1.10.6.

1.10.7.
1.10.8.

1.10.9.

Decreto Legislativo N° 1440, Decreto Legislativo del Sistema Nacional de Presupuesto
Publico.

Decreto Legislativo N° 295, Cadigo Civil.

Ley N° Ley 31953, Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2024.

Ley N° 31954, Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico para el
Ario Fiscal 2024.

Ley N° 27815, Ley de Cddigo de Etica de la Funcion Publica.

Decreto Supremo N° 082-2019-EF, que aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley N°
30225 — Ley de Contrataciones del Estado, en adelante la Ley.

Decreto Supremo N° 344-2018-EF, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 30225 —
Ley de Contrataciones del Estado y modificatorias, en adelante el Reglamento.

Decreto Supremo N° 004-2019-JUS, que aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley N°
27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

Directiva N° 003-2021-EF/54.01 “Disposiciones previas al Arrendamiento de Bienes
Inmuebles por parte de los Ministerios, Organismos Publicos, Programas y Proyectos
Especiales”

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.




GO
CD

BIERNO REGIONAL DE LAMBAYEQUE-COLEGIO MILITAR ELIAS AGUIRRE
N° 02-2024-CMEA/OEC-1.

CAPITULO Il )
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1.

2.2

CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Segun el cronograma de la ficha de seleccion de la convocatoria publicada en el SEACE.

CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta debe llevar la rdbrica del postor invitado o de su representante legal, apoderado o
mandatario designado para dicho fin; y se presentan por escrito, debidamente foliada o través
del correo electrénico electrénico: ' . ylo en fisico por mesa de partes
dirigido a la Unidad Funcional de AbasteCImlento (Organo Encargado de las Contrataciones),
refiriendo la Contratacion Directa N° 02-2024-CMEA/QOEC-1.

Los documentos que acomparnian la oferta se presentan en idioma espafiol. Cuando los
documentos no figuren en idioma espaiiol, se presenta la respectiva traduccién por el traductor
publico juramentado o traductor colegiado certificado, segin corresponda, salvo el caso de la
informacion técnica complementaria contenida en folletos, instructivos, catalogos o similares, que
puede ser presentada en idioma original.

La oferta contendra, ademas de un indice de documentos!', la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacion de presentacion obligatoria

2.2.1.1. Documentos para la admisién de la oferta
a) Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)
b) Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

En caso de persona juridica, copia del certificado de vigencia de poder del
representante legal, apoderado o mandatario designado para tal efecto.

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o
documento analogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona
natural, del apoderado o mandatario, segun corresponda.

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno de
los integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consorcio, segun
corresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades
estéan prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacion que
puedan obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren
los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es
usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE? y siempre que
el servicio web se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha
plataforma, no correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o
documento nacional de identidad.

c) Declaracion jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del Reglamento

1

2

La omision del indice no determina la no admision de la oferta.

Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

N
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2.3.

2.4.

2.5.

(Anexo N°2)

d) Declaracién jurada de cumplimiento de los Términos de Referencia contenidos en
el numeral 3.1 del Capitulo Ill de la presente seccion. (Anexo N° 3)

e) Declaracion jurada de plazo de prestacion del servicio. (Anexo N° 4)3

f)  El precio de la oferta en SOLES. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N° 5.
El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con
dos (2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con mas de dos

(2) decimales.

REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los siguientes documentos para perfeccionar
el contrato:

a) Cadigo de cuenta interbancaria (CCI) (FORMATO N° 01).
b) Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso de

persona juridica.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE? y
siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma,
no correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y f).

) Domicilio para efectos de la notificaciéon durante la ejecucion del contrato.
d) Correo electronico para efectos de la notificacién durante la ejecucién del contrato

(FORMATO N°02)
e) Certificado de Registro Inmobiliario (CRI) con una antigliedad no mayor a treinta (30) dias,
emitido por la Superintendencia Nacional de los Registro Publicos (SUNARP) o en su defecto

emitir copia literal del registro predial.

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcién del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo de dos (2) dias habiles del registro en el
SEACE del otorgamiento de la buena pro, debe presentar la documentacion requerida en Mesa
de Partes del Colegio Militar “Elias Aguirre”, sito en km 10 carretera a Pimentel - en el horario de
7:30am a 15:30 o a través del correo ail

En un plazo que no puede exceder de los dos (2) dias habiles de presentados los documentos,
la Entidad suscribe el contrato, u otorga un plazo adicional para subsanar los requisitos, el que
no puede exceder de dos (2) dias habiles contados desde el dia siguiente de la notificacion de
la Entidad. A los dos (2) dias habiles como maximo de subsanadas las observaciones se suscribe

el contrato.

FORMA DE PAGO

En caso de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de prestacion del servicio, el plazo ofertado en dicho
anexo servira también para acreditar este factor.

Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catélogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/
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La Entidad debera realizar el pago de la contraprestacion pactada a favor del
contratista en forma mensual a través de su CCI, ya que el Tesorero Publico —
Ministerio de Economia y Finanzas asigna el presupuesto en esa prioridad a la
Unidad Ejecutora 301 Colegio Militar “Elias Aguirre”.

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

- Recepcion y conformidad del Comité de Recepcion.

Informe del funcionario responsable del area usuaria emitiendo su conformidad
de la prestacién efectuada.

Comprobante de pago (Factura).

Guia de Remisién.
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CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA

I, ESPECIFICACIONES TECNICAS

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION:
Adquison de viveras secos y olres

2. FINALIDAD PUBLICA:

El presonte precoss busca mantener a la Entdad abastecida con viveres secos y frescos a
hin de poder bandar benestar en cuanto a la abmentacion y proparar almentos para el
personal de cadeles de nuestra IEPM Colegio Miltar “Elias Aguirre’ en base a una diela
alimentara que pedmita una mejer eficiente atencion a los usuanos

3. ANTECEDENTES
La Entidad realza anuaimente la contratacon de alimentos que deben ser suministracos
durante todo ol ano escolar

4. OBJETIVO DE LA CONTRATACION:

Contratacon de suminislre de benes da Viveras secos, y frascos para la almentacdn
proyectada de cadetes de la IEPM Colego Midar Elias Aguirre, a partr del mes de octubre
hasta ciciembre del 2024 (Hacendo un célcuto per un lotal de 90 dias)

5. ALCANCE Y DESCRIPCION DE ALIMENTOS PARA PERSONAS
§.1. Caracteristicas y Condiciones:
5.2. Caracteristicas técnicas

N | Bien/Producto }:’;gzg Cantidad
1 Manzana de agua {jugo) Kg | 7238
2 Manzana Istael V Kg 3571
3 Membrillo Ky 113
4 | Pitas . Kg 1076
5 Uva Kg 688
6 Platano de isla . Kg 56
7 Limén - categoria Extra Q Kg 953
8 Carambola - calegoria Extra Kg 583
9  Mandarna Satsuma categoria Extra Kg 540
10| Maracuyd categeria extra : Ka 230
11  Manzana delicia categoria Extra 1 Kg 260
12 Meién - categoria exira | Kg 1493
13  Narania valanca - calegoria exira i Kg 370
14 Papaya - categoria extra | Kg. 1811
; 15 Granadilla categoria exlira ) L Kaoo 1240
| 16 Mango Kent categoria | ~ Kg 220
17 ' Platano de seda categoria Extra | Kgr 3240
18 Vamita calidad Extra Kg 1080
19  Pepinilio calidad primera , Une 1010
20 Quinua grado 1 i Kg' 430
21 Arveja verde categoria Extra / Kg 882

"1 EC
OLEG

LEPM ®
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22 | Menta infusion o - | kg | 48
23 | Aceituna - N - kg 134
24 | Pan francés y/o yema Unidad 275647
25 | Bizcocho frutado - Unidad 2462
26 | Empanada de aire o ) Unidad 730
27 | Hot dog de pollo i Kg. 421
28 | Jamonada de pollo Kg. 359
28 | Jamon del pais Kg. 187
30 | Mortadela Kg. 159
31 | Queso mantecoso Kg. 153 |
32 | Queso de corte Kg. 185
33 | Molleja de pollo Kg. 1281
34 | Camne de gallina fresca entera eviscerada Kg. 1025
35 | Camne de pavita fresca enlera eviscerada Kg. 1045
36 | Carne de cabrito fresca Kg. 944
37 | Carne de res — Corte tapa refrigerado Kg. 3192
38 | Pollo entero con menudencia refrigerado Kg. 8670

| 39 | Pierna entera de pollo refrigerada Kg. | 1223

m rcino - Pi i

40 g:fri g?a rdafi Eo cino - Pierna sin piel con hueso sin pata Kg. 2669
41 | Menudencia de res - Mondongo refrigerado Kg. 638
42 | Menudencia de res — Carazon refrigerado Kg. 100
43 | Pescado raya seca - bonito deshidratado Kg. 154
44 [ Mixtura de mariscos Kg. 125 |
45 | Pescado jure| eviscerado sin cabeza refrigerado calidad A Kg. 497

| 46 | Pescado bonito eviscerado sin cabeza refrigerado calidad A Kg. 1230
47 | Tollo entero refrigerado — calidad A Kg. 450 |
ATRIBUTO ESPECIFICACIONES
glEEh‘lOMINACION DEL 1 MANZANA DE AGUA
CODIGO 5030150100134342 T

La manzana de agua, esta se distingue enfre todos los
CARACTERISTICAS alimentos por su sutil olor a rosas, su sabor dulce y textura
u L

Peso Unitario ng a; ]
Calidad De Primera
Sabor, color y olor De sabor dulce, color y olor caracteristico.
CANTIDAD 738 KG
gIEEr:JOMlNACION DEL 2 MANZANA ISRAEL
CODIGO 5030159700134459

La manzana Israel son una buena fuente de vitaminas de |
complejo B como la riboflavina (vitamina B2), la tiamina
CARACTERISTICAS (vitamina B1) y la piridoxina (vitamina B6), que en conjunto
emiten el poder enzimatico para apoyar el metabolismo y
otras funciones vitales en el cuerpo.

Peso Unitario g
Calidad De Primera
De sabor agradable, su color es rojo brillante por fuera y por
Sabor, color y olor dentro blanca y olor caracteristico.
CANTIDAD 3571 KG
DENOMINACION DEL 3 MEMBRILLO
BIEN
CODIGO 5030610100134554
| CARACTERISTICAS | Elmembrillo liene forma de pera de color verde-amanilento,

moa
o

Maxdfio Morales Alegre
Responsable de Afmentacion y sahud
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con la piel dura y cublerta por una pilosidad grisicea, que va
perdiendo al madurar. La pulpa es dura y agria, Incluso
cuando el fruto esta maduro, pero muy aromatlica.

Peso Unilario g e R B
Calidad | DePrimera R
Sabor, color y olor De sabor y olor caracteristico, el color es verde — amarillento. |
CANTDAD ~ [113kKG o ]
"DENOMINACION DEL APINA

BIEN SIS pm—
CODIGO 7 5030610100134554

Ef membrilio liene forma de pera de 'cuka( \aerde-éamarillento,
con la piel dura y cubierta por una pilosidad grisacea, que va

CARACTERISTICAS perdiendo al madurar. La pulpa es dura y agria, incluso

cuando el fruto estd maduro, pero muy aromatica.

Peso Unitario | Kg

Calidad De Primera

Sabor, color y olor De sabor y olor caracteristico, el color es verde — amarillento.
CANTIDAD 1076 Kg

DENOMINACION DEL 5 UVA SUPERIOR

BIEN o

CODIGO

Es una variedad sin pepa con bayas ligeramente alargadas
de color verde claro, por eso se confunde con la Thompson
seedless. Tiene un sabor dulce y una buena acidez. También
cae bajo el paraguas del nomhre genérico de las "ltalia sin
CARACTERISTICAS pepa"“, sembrada o cultivada en los valles y desiertos
costerios de nuestro territorio nacional, tiene una forma
ovalada, y se presenta en racimos y suelta es decir de grano
en grano, dicha fruta es de calidad de exportacién y también
para el consumo local. )

Peso Unitario Kg

_Calidad | DePrimera et oo
Sabor, color y olor f[r):s f:)t.)or dulce, color verde, inodoro y de presentacién
CANTIDAD 688 kg
DENOMINACION DEL 6 PLATANO DE [SLA
BIEN
CODIGO 5030171800134386

El platano de la isla perieneciente a la familia de las
Musaceas es una fruta tropical de piel gruesa y pulpa
CARACTERISTICAS carnosa y tonalidad amarillenta o ligeramente naranja y
cuando esta maduro tiene un sabor dulce. Forma: Tienen
forma oblonga, alargada y algo curvada.

Peso Unitario Kg
Calidad De Primera
Sabor, color y olor De sabor agradable su color y olor caracteristico
CANTIDAD 356 kg
DENOMINIACION DEL [ 7.LIMON CATEGORIA EXTRA
BIEN
DENOMINACION LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA
TECNICA
CODIGO 5030420200331449

Del bien: El limén categoria extra debera estar entero, ser de
consistencia firme, sano (excluirse los afectados por
podredumbre o deterioro que impida su consumo) y limpio;
practicamente exento de cualquier

materia extrafia visible, de plagas (que afecten aspecto
general), de dafios causados por plagas, por bajas
temperaturas, exento de humedad (salvo condensacion
consiguiente a su remocién de una camara frigorifica), de
cualquier olor y /o sabor extrafio, segun indica el numeral 5.1
de la NTP 011.006:2005.

El' limén categorfa extra deberd haberse recolectado
cuidadosamente, haber alcanzado un grado

apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los
criterios peculiares de la variedad y la zona

CARACTERISTICAS

51614012

Maxtmo Morales Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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| CalibreC

011.006:2005.

en que se producen, El desarrollo y condicion de los limones
deberan ser tales que les permitan soportar el transporte y la
manlpulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de
destino, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP

'NTP  011.006:2005

1993 (2005). La carambola categorfa
extra se clasifica de acuerdo a su
calibre en los siguientes pesos, segtin
indica el numeral 3 de la norma Codex
CXS 187-1993 (2005).

Calibre B

Cumplir con lo indicado en el FRUTAS.
T e numeral 5.1. de la NTP de Ia Liméf,ASs{,m.
referencia Requisitos. 4
- Edicién E
CumplirI c50r21 |20 in7dica2do en E| 4
numeral 5.2. .1.2 para Limén
CATEGORIA Categorla extr;)zl dela IF\)ITP dela
referencia -
Cumplirl%on !,ozindicacll(-)l en el
N numera .2. para Limon
CALIBRE (TAMANO) | coee Sia Lde a NTP dela
referencia
Cumplir con lo indicado en el
HOMOGENIEDAD numeral 8.1 de la NTP de la
referencia.
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Inocuidad
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria | Agroalimentaria
—SENASA, autoridad nacional aprobado mediante
competentet. Decreto Supremo N.°
004-2011-AG y sus
modificatorias
PRECIO UNITARIO Kilogramo
CANTIDAD 953 kg
DENOMINACION DEL | 8. CARAMBOLA CATEGORIA
BIEN EXTRA
DENOMINACION CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA
TECNICA
CODIGO 5030704600331417
Del bien: La carambola categoria | de
acuerdo a su desarrollo y condicién
deberan ser tales que permitan
soportar el fransporte, manipulacion y
llegar en estado satisfactorio al lugar
de destino, segun indica el numeral
CARACTERISTICAS | 2.1.1 de la norma Codex CXS 187-

Requisitos minimos

Cumplir con lo indicado en el
numeral 2.1 de la norma de la
referencia.

CXS 187- 1993
(2005) Norma
para la Carambola

Cumplir con lo indicado en el

Clasificacién numeral 2.2.2 de la norma de la
referencia. -
Cumplir con lo indicado en los
Calibre numerales 3 y 4.2 para la categoria |,

de la norma de la referencia.

Tolerancia de calidad

Cumplir con lo indicado en el
numeral 4.1.1 de la norma de la

referencia.

Méximo Morales Alegre
Responsable de Alimentacion y salud

LEPM "COLEGIO X
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INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el
sarvicio nacional de sanidad Agraria
— SENASA, autoridad nacional
competente.

~ CANTIDAD

~ DENOMINACION DEL

BIEN

583 KG.

CATEGORIA EXTRA

9, MANDARINA SATSUMA

Reglamento de
Inoculdad
Agroalimentaria
aprobado medianle
Decreto Supremo
N°004-2011-AG y
sus modificatorias.

DENOMINACION —
TECNICA

MANDARINA SATSUMA
CATEGORIA EXTRA

~ CODIGO

5030443800331430

CARACTERISTICAS

Las mandarinas son los frutos citricos
procedentes del género Citrus.
Constituyen un conjunto de especies,
incluidas las Mandarinas Satsumas
(Citrus unshiu Marcovitch).

Las Mandarinas Satsuma Categoria
extra deberdn estar enteras, sanas
(se excluye a los productos con
podredumbre u otras alteraciones que
hagan impropio su consumo),
practicamente exentas de
magulladuras ylo amplias
cicatrizaciones (por cortes en la
cascara), de plagas, exentas de
dafios causados por plagas Yy
enfermedades que afecten la pulpa,
practicamente exentas de darios
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas,
limpias, de materias extrarias visibles,
exentas de humedad externa anormal
(salvo condensacion consiguiente a
su remocion de una camara
frigorifica), de olores yfo sabotes
extrafios, de  desecacion o
deshidratacion, segin indica el
numeral 511 de la NTP
011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria ||
al momento del empacado no podra
tener 4reas con color “Valor IC: -18" o
inferiores (més verde) de acuerdo con
la tabla de «colores, y estar
razonablemente coloreadas, segln
indica el numeral 5.1.2, 6.3 y anexo A
de la NTP 011.023:2014. Las
mandarinas Satsuma categoria extra
deberan haber sido cuidadosamente
recolectadas y haber alcanzado un
desarrollo y un estado de madurez
adecuado, de acuerdo con los
criterios apropiados para la variedad.
Su estado de madurez debera
permitirles soportar el transporte y la
manipulacion, asi como llegar en
condiciones satisfactorias al lugar de
destino, segun indica el numeral 5.1.4
de la NTP 011.023:2014. De acuerdo

a su didmetro se tiene la siguiente

*"5-161501276-0+

Maximo Moraloes Alegre
Responsable de Alimentacion y salud




( GOBIERNO REGIONAL DE LAMBAYEQUE-COLEGIO MILITAR ELIAS AGUIRRE
CD N° 02-2024-CMEA/OEC-1.

escala de calibres, medido en el
diamelro ecualorial de la fruta, seg(n
indica la tabla 4 de la NTP
011.023:2014:

e o Calibre 1 I, ——
| PesoUntaio kg _
“CALIDAD
Cumplir con lo indicado en el NTP  011.023:2014
nufmeraI!5.1‘1 de la NTP de la cITRICOS
referencia i
Apariencia Mandarinas,
tangelos, naranjas y
toronjas. Requisito
Cumplir con lo indicado en el
numeral 5.1.2y 6.2 de la NTP de la
Color referencia segun la coloracién de
naranja Valencia categorfa | a
o contratar

) . Cumplir con lo indicado en el
Contenido de jugo numeral 5.1.3 y 8.4 de la NTP de la
referencia

) . Cumplir con lo indicado en el
| Madurez (0Brix, Acidez, | numeral 5.1.4 y 8.3 para Naranja
! indice de Madurez) Valencia Categorfa | de la NTP de la
referencia

Cumplir con lo indicado en el

numeral 6, 8.1 y Anexo B para
Categorfa naranja VaIencYa categoria i de la
g NTP de la referencia
Cumplir con lo indicado en el
numeral 7.1, 7.2.1y 8.2 de la NTP de
Tamano la referencia, segun el tamario de
Naranja Valencia Categoria | a
contralar
Cumplir con lo indicado en el
Homogeneidad numeral 9,1y 9.2delaNTP de la
referencia -
Cumplir con lo establecido por el Reglamento de
Servicio Nacional de Sanidad Agraria | inocuidad
— SENASA, autaridad nacional Agroalimentaria
INOCUIDAD competente1l aprobado mediante
Decreto Supremo N°
004-2011-AG y sus
modificatorias.
CANTIDAD 540 KG
DENOMINACION DEL 10. MARACUYA CATEGORIA
BIEN EXTRA
DEROMINACION | MARACUYA CATEGORIA EXTRA
CODIGO 5030520500134481

Unidad de medida KILOGRAMO

El maracuya (Passiflora edulis Sims)
es la fruta obtenida de la familia
Descripcion general Passifloraceae, que se suministran
frescas al consumidor, después de
su preparacion y envasado,

Del bien

CARACTERISTICAS | Maracuya categoria extra debe
presentar las siguientes

| caracterfsticas:

S — |

CALIDAD

Requisitos minimos Esfar enferas. .
- Presentar una apariencia fresca

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanas, y exentas de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptas para el consumo.

- Estar limpias'y exentas de cualquier
materia extrana visible. /

4
5-161501276-0+
Méximo Morales Alegre

Reananszhie da Alimentacidn v salud
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- Eslar pjaclicame nle excnlas de |

lagas y danos causados por ellgs, |
Eué‘ atcten i aspeclo general da) g
producto. |
- Esftar exenlas de humedud exlerna
anorma, salvo ;\densacion
consigu Fnte a su remoc on de una
camara rigorifica.
- Estar exgntas de cualesqulera
oEres ylo sabores extrafi f
star’dotadas de un tallo/peddnculo
?___ e debe lle arh sla el primer nudo.
xentas de Iimientos.
- Exentas de gnelas

~ Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica

NTP-CODEX CXS
316:2019 NORMA
PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 12

| Edicién

Categoria

a. '?S frufas deben ser de calidad
\s/u egor y caracteristicas de Ia
arie
b. No deben tener defectos, salvo
defectos superficfales muy ' leves
S|empre y cuando no afecten al
Pecto general del producto,
estado de conservacuSn y
presenfacmn en el envase.

Tolerancia: Se tolera el 5% en
niimero o en peso de los maracuyés
que no satisfagan los requisitos de
esta categor(a, Fero satisfagan los
de la categoria | de lanorma de la

referencia. .
Codigo de calibre R:_—;ngo de pes
g
~ A >139
B >128 =139
C 122 =128
. > -
Calibre (se determina por 2 >e1sgb- 1L11él
el peso del fruto) F STA =83
Tolerancias de calibre El 10%, en nimero o en peso, del

calibre inmediatamente inferior y/o
superior al indicado en el envase.

Homogeneidad

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

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria
— SENASA, autoridad nacional
competente1 .

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante
Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus

: modificalorias.

Envase ylo embalaje

El maracuya categoria extra debe ser
envasada tomando en consideracion
lo establecido en las normas Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE
PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-
2003  (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA
LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS. Asimismo, deben ser
envasadas de tal manera que el

Maxlitio Morales Alegre
Responsable de Alimentacién y salud
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) Eo?juclo

quede debidamente
protegido, segun el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales ulilizados en el
Interior del envase deben ser
nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio
externo o interno al producto, Se
permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos
con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta o pegamento
no toxico, segun indica el numeral
5.2 de la NTP-CODEX CXS
316:2019.

Rotulado

El rotulado del maracuya categoria
extra debe cumplir con lo indicado en
la norma Codex CXS 1-1985 (2018)
NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS y las
disposiciones especificadas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes:

» nombre del producto, nombre de la
variedad (facultativa);

e nombre, direccion legal del
productor o  asociacion  de
productores, del acopiador vyl/o
distribuidor cuando sea aplicable,
cddigo de identificacion del productar
(facultativo);

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

o calegoria de calidad;

» calibre (codigo de calibre por peso);
o peso neto (facultativo);

o niimero de Autorizacion Sanitaria
de Establecimiento de
Procesamiento Primario emitido por
el SENASA

CANTIDAD

230 KG

DENOMINACION
BIEN

DEL

11. MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA

DENOMINACION
TECNICA

MANZANA

(s8] {c]s)

5030157200330420

CARACTERISTICAS

La manzana Delicia categoria extra
deberé estar entera, sana, sin
podredumbre u otras alteraciones que
impidan su consumo, limpias, exentas
de materias extrafias visibles, olores
y sabores extrafios, plagas,
magulladuras profundas, humedad
anormmal  exterio; ademas se
encontrara en un estado y fase de
desarrollo que le permita continuar el
praceso de maduracién y alcanzar el
grado de madurez caracterfstico de la

Méx|mo Moralos Alegre
Responsable de Alimenlacién ysalud
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variedad, conservarse bien durante |

su fransporte, manipulaciéon vy
almacenamiento vy llegar en
condiciones  satisfactorias a su
destino, segun indica el numeral 5.1
de la NTP 011.002:2014 (revisada el
2019). La manzana Delicia categoria
exltra, debera ser de buena calidad y
presentard las caracteristicas de
forma, desarrollo y coior propias de la
variedad y la pulpa no habra sufrido
ningtin deterioro; segun indica en el
numeral 531 de la NTP
011.002:2014 (revisada el 2019).

La manzana Delicia categoria extra
se clasifica de acuerdo con los
siguientes calibres, determinados por
el didmetro maximo de la seccién
ecuatorial, segin indica el numeral
541 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019):

CALIBRE B

Cumplir con lo indicado en el numeral

NTP 011.002:2014

Los melones categoria primera deben
estar enteros blen desarrollados, ser
de consistencia firme, estar sanos

5.1. dela NTP de la referencia (revisada
REQUISITOS el 2019) FRUTAS
FRESCAS.
GENERALES Minzang:
Requisitos. 42
- Edicion
Cumplir con lo indicado en el numeral
INDICE DE MADUREZ 5.2.1. de la NTP de la referencia
Cumplir con lo indicado en el numeral
COLORACION 5.2.2 de la NTP de lareferencia. -
Cumplir con lo indicado en el numeral
CATEGORIA DE 531 y las ftolerancias para la
CALIDAD categoria extra indicadas en el
numeral 6 de la NTP de la referencia.
Cumplir con lo indicado en el numeral
TAMANO 54.1 de la NTP de la referencia,
segun el tamario a confratar,
PRECIO UNITARIO Kilogramo B
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el anCUIQad 2
INO servicio nacional de sanidad Agraria — Agro:ll:’nentana d
CUIDAD ) ; aprobado mediante
S;I;J/ﬁeAr;te autoridad nacional Decreto  Supremo
comp| : N°004-2011-AG  y
sus modificatorias
CANTIDAD 260 KG
DENOMINACION DEL | 12. MELON CATEGURIA EXTRA
BIEN
DENOMINACION MELON CATEGORIAEXTRA | |
TECNICA
CODIGO 5030460500330388
Del bien: Meldn fruto perieneciente a
la especie Cucumis melo, familia
CARACTERISTICAS | Cucurbitaceae.

Y,
( '/ r<£_(1.l‘/

161501276-0+ —
Méiimo Morales Alegre
Responsable de Alimentacidn y salud
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interior y  exteriormente, limpios, |

exentos de cualquier materia extrana,
plagas o de dafios producidos por
estas incluyendo sefales de
enfermedades, libre de humedad
externa anormal, exento de olor y
sabor anormal o extrafio, presentar
un desarrollo y condicién que permita
soportar el transporte, el manejo y la
llegada a su destino en esiado
satisfactorio, segun indica el numeral

| 5.1 de la NTP 011.014:2015.

Requisitos minimos

Cumplir con lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP de la
referencia.

Clasificacion

Cumplir con lo indicado en el
numeral 5.2.1 de laNTP de la
referencia.

Tolerancia

Cumplir con lo indicado en el
numeral 6.1 y tabla | (para categoria
extra) de la NTP de la referencia.

NTP 011.014:2015
FRUTAS FRESCAS.
Melones. Requisitos.
22 Edicion

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el
servicio nacional de sanidad Agraria —
SENASA, autoridad nacional
competente.

Reglamento de
inocuidad
Agroalimentaria
aprobado mediante
Decreto  Supremo
N°004-2011-AG vy
sus modificatorias

CANTIDAD

1493 KG

DENUMINACION UEL
BIEN

13. WARANJA VALENCIATATEGOR

AEXTRA

DENOMINACION
TEC}\IICA

NARANJA DEL GRUPO BLANCAS
CATEGORIA EXTRA

~TODIGO

5030504300337438

CARACTERISTICAS

Las naranjas Valencia categorfa |
deberan estar enteras, sanas (se
excluyje a los productos con
podredumbre u otras alteraciones que
hagan impropio su consumo),
practicamente exentas de
magulladuras ylo amplias
cicatrizaciones (par cortes en la
cascara), de plagas, exentas de
dafios causados por plagas y
enfermedades que afecten Ia pulpa,
practicamente exentos de dafos
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas,
limpias, de materias extranas visibles,
exentas de humedad externa anormai
(salvo condensacion consiguiente a
su remocioh de una camara
frigorifica), de olores ylo sabores
extrafios, de  desecacion o
deshidratacion, segun indica el
numeral 511 de la NTP
011.023:2014.

Las Naranjas Valencia Categoria | al
momento del empacado no podran
tener areas con color *Valor IC: -18" o
inferiores (mas verde) de acuerdo con

la_tabla de colores; estar bien
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coloreadas segun indica el numeral
51.2, 6.1 y Anexo A de la NTP
011.023:2014. Las naranjas Valencia
categoria extra deberan haber sido
cuidadosamente  recolectadas y
haber alcanzado un desarrollo y un
estado de madurez adecuado, de
acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de
madurez deberd permitirles soporiar
el transporte y la manipulacion, asi
como llegar en condiciones
salisfactorias al lugar de destino,
segun indica el numeral 5.1.4 de la
NTP 011.023:2014. De acuerdo a su
didmetro, se tiene la siguiente escala
de calibres, medido en el didmetro
ecuatorial de la fruta, segun indica la
tabla 4 de la NTP 011.023:2014:

Calibre 7
Peso Unitario Kg B
CALIDAD
st | Cumplir con lo indicado en el numeral
Aanonsia | 5.1.1 de la NTP de la referencia
| Cumplir con lo indicado en el numeral
Color 5.1.2y 6.1 de la NTP de la referencia

segin la coloracién de naranja
Valencia categoria extra a contratar

Contenido de jugo

Cumplir con lo indicado en el numeral
5.1.3 y 8.4 de la NTP de la referencia

Madurez (0Brix, Acidez,
indice de Madurez)

Cumplir con lo indicado en el numeral
514 y 8.3 para Naranja Valencia
Categoria extra de la NTP de la
referencia

Cumptlir con lo indicado en el numeral
6, 81 y Anexo B para naranja

NTP 011.023:2014
cITrRICOS
Mandarinas,
tangelos, naranjas y
toronjas. Requisito

Categoria 1 Valencia categoria extra de la NTP de
la referencia .
Cumplir con lo indicado en el numeral
71, 721 y 82 de la NTP de la
Tamano referencia, seglin el tamafio de
Naranja Valencia Categoria extra a
contratar
Cumplir con lo indicado en el numeral
Hasogmsidad 8.1y 8.2 do la NTP ds la rsferencia
| Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de
E Servicio Nacional de Sanidad Agraria | Inocuidad
' — SENASA, autoridad naclonal | Agroalimentaria
INOCUIDAD competente1 aprobado mediante
Decreto Supremo N°
004-2011-AG y sus |
modificatorias. |
CANTIDAD 370 KG |

DENOMINACION  DEL
BIEN

14 PAPAYA CATEGORIA EXTRA

DENOMINACION
TECNICA

PAPAYA CATEGORIA EXTRA

CODIGO

5030510500331427

CARACTERISTICAS

La papaya categoria exira debera
haber alcanzada un grado aprapiado

5-161501276-07
Méximo Morales Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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|

de desarrollo y madurez capaz de

soportar el transporte, manipulacion y
llegar en estado satisfactorio al lugar
de destino, segun indica el numeral
2.1.1 de la norma Codex CXS 183-
1993 (2011). La papaya categoria
extra se clasifica de acuerdo con su
calibre en los siguientes pesos, seguin
indica el numeral 3 de la norma Codex
CXS 183-1993 (2011).

CALIBRE B

| "Requisitos minimos

Cumplir con lo indicade en el numeral
2.1, de la norma de la referencia.

CXS 183-1993
(2011) Norma para la
Papaya

.
: Clasificacion

Cumplir con lo indicado en el numeral
2.2.1 de la norma de |a referencia.

Calibre

Cumplir con lo indicado en los |

numerales 3 y 4.2 de la norma de la
referencia.

Tolerancias de Calidad

Cumplir con lo indicado en el numeral
4.1.1 de la norma de la referencia.

Cumplir con lo establecido por el
servicio nacional de sanidad Agraria —

Reglamento de
inacuidad
Agroalimentaria

Requisitos minimos

INOCUIDAD : s aprobado mediante

antlﬁ?.%te autoridad nacional Decrslo  Supremo
e sl N°004-2011-AG  y
sus modificatorias

CANTIDAD 1811 KG

DENOMINACION DEL | 15. GRANADILLA CATEGORIA

BIEN 5 EXTRA

DENOMINACION

TECNICA GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

CODIGO 5030520800388637

Unidad de medida KILOGRAMC !
La granadilla (Passiflora ligularis Juss) es la fruta obtenida de

Descripcion general la familia Passifloraceae, que se suministran frescas al
consumidor, después de su preparacién y envasado.
Del bien

CARACTERISTICAS La granadilla categoria extra debe presentar las siguientes
caracteristicas:

CALIDAD
Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

- [Estar sanas, y exentas de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aplas para el consumo.
- Estar limpias y exentas de cualquier
materia extraria visible.

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

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

- Estar exentas de cualesquiera
olores ylo sabores extraiios.

“T8-161501276-0+
Méximo Moralos Alegre
Responsable de Alimentacion y salud

NTP-CODEX CXS
316:2019 NORMA
PARA LAS FRUTAS

DE LA PASION. 1°
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| Grado de madurez

Categoria

| a. Las frutas deben ser de calidad

| b. No deben tener defectos, salvo

- Estar dotadas de un tallo/pediinculo | Edicién
que debe llegar hasta el primer nudo.
- Exentas de hundimientos. - Exentas
 de grietas. .
Coloracldn externa caracteristica

superior y caracteristicas de la
variedad.

defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase.
Tolerancla: Se tolera el 5% en
ntmero o en peso de las granadillas
que no satisfagan los requisitos de
esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria | de la norma de la
referencia

Calibre (se determina por
el peso del fruto)

Codigo
calibre

de | Rango de pesg

(a)

>139
>128 - 139
>122-128
>106 - 122
>83 - 106
>74 - 83

mmoo|w|>

Tolerancia de calibre

El 10%, en numero o en peso, del
calibre inmediatamente Inferior y/o
superior al indicado en el envase.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido
tinicamente por granadilla del mismo
origen, variedad, callidad, color y
calibre. La parte visible del contenido
del envase debe ser representativa
de todo el contenido.

INOCUIDAD

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante
Decreto Supremo N.°
004-2011-AG, y sus
madificatorias.

Cumplir con lo establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria
SENASA, autoridad nacional
competente? .

Envase y/o embalaje

La granadilla categoria extra debe ser envasada tomando en
consideracion Io establecide en las normas Codex CXC 44-
1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARAEL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo,
debe ser envasada de tal manera que el producto quede |
debidamente protegido, segdn el numeral 5.2 de la NTP- i
CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser
nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o intemo al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con

indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o

Méximo Morales Alegre
Responsable de Alimentacin y salud
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eliquetados con linta o pegamento no téxico, segtin indica el
| numeral 6.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2019.
| El rotulado de la granadilla categoria extra dabe cumplir con
| lo indicado en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA
| GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
| PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el
| numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 316:2019, siguientes:
| -nombre del producto, nombre de la variedad (facultativo);
| nombre, direccion legal del productor o asoclacion de

Rotulado | productores, del acopiador yfo distribuidor cuando sea
| aplicable, cédigo de identificacion del productor (facultativo);
- pals de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito
o regién de produccién; - categorfa de calidad; - calibre
(c6digo de calibre por peso); - peso neto (facultativo); - nimero
de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de
i Procesamiento Primario emitido por el SENASA.

CANTIDAD 1240 KG

DENOMINACION . DEL | 46, MANGO KENT CATEGORIA |

g R MANGO KENT CATEGORIA |

CODIGO 5030451100388646

Unidad de medida KILOGRAMO
El mango Kent categorfa | es una fruta obtenida de la especie

Descripcion general Mangifera indica L. de la familia de las Anacardiéf:eas. que se
suministra fresca al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado.
Del bien

CARACTERISTICAS El desarrollo y condicion de los mangos Kent categoria |

deben ser tales que permitan asegurar la continuacién del
proceso de maduracion hasta que alcancen el grado
adecuado de madurez que corresponda a las caracteristicas
propias de la variedad, soportar el transporte y la
manipulacién y llegar en estado satisfactorio a su destino,
segun se indica en el numeral 4.1 de la NTP 011.010:2020.

El mango Kent categoria | debe presentar las siguientes
caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

a) Estar enteros.

b) Estar sanos; deberdn excluirse los
productos afectados por
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptos para el consumo.
c) Estar limpios y précticamente
exentos de cualesquiera materias
extrarias visibles.

d) Estar préacticamente exentos de

dafios causados por plagas. NTP  011.010:2020

e) Estar exentos de humedad externa | MANGO. Mango
anormal, salvo la condensacion | fresco. Requisitos, 32
consiguiente a su remocién de una | Edicién

camara frigorifica.

f) Estar exentos de cualquier olor y/o
sahor extrafio.

g) Ser de consistencia firme.

h) Tener un aspecto fresco.

i) Estar exentos de dafios causados
por bajas ylo altas temperaturas.

j) Estar exentos de manchas
necrdticas o estrias.

o \Fa= - . "l'"f ——
8-141501276-0+
Méaxifho Morales Alegre
Responsabie de Alimentacién ¥ salud
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k) Estar exentos de magulladuras.

I) Estar suficientemente desarrollados
v presentar un grado de madurez
| satisfactario. m) Estar practicamente
exentos de secrecion y quemaduras
producidas por latex, dafios por
quemaduras de sol y defectos en la
cascara producidos por rozaduras.

n) Presentar formas y caracter(sticas
propias de la variedad.

o) Tener pedinculo no menor de 0,5
cm de longitud ni mayor a 1 cm.

« Los mangos de esta categoria
deberan ser de buena calidad y
caracteristicos de la variedad.
sPodran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten el aspecto general
del producto, su calidad y estado de
conservacion y presentacion en el !
envase: - defectos leves de forma; - §
defectos leves en la cdscara como
rozaduras o quemaduras producidas
por el sol (color anaranjado), |
manchas suberizadas debido a la |
exudacion de resina (incluidas estrias
alargadas) y magulladuras que no
Calidad excedan de 1 cm2

e Se permite la presencia de
lenticelas  rojizas  suberizadas
esparcidas, asi como el
amarillamienta de las variedades de
color verde, debido a una exposicién
directa a la luz solar, pero sin que
exceda el 10% de la supefficie,
siempre y cuando no existan sefiales
de necrasis (blanco amarillento).

e Se tolera el 10% en niimero o en
peso en la unidad comercial de venta
pactada, que no salisfagan los
requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la categoria |l
indicada en la norma de referencia.

Rezponsable de Alimentacion y salud
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Peso Peso

{
! Calibre | Peso
i promed | inferior | superi
| o) | {g) iy}
4 | 1000 | 875 | 1125 |
| |5 | 80 (725 875 ||
{ 16 667 | 612 725 |
! 7 | 571 530 |612
8 500 | 470 530
9 | 444 |420 470
10 400 | 380 420
|12 | 333|307 380
14 286 2686 307
Calibre 15 250 | 235 266
118 222 210 235
20 200 1190 210
22 182 | 164 190
24 167 | 159 182
Notas:
1. El cddigo de calibre indica el
nimero de frutos que se pueden
colocar en una caja de cartén de 4 k
neto (referencial). [L
2. Los rangos especificados incluye
la tolerancia de calibre, que es de 1
10% en peso de la fruta contenida evq
cada envase.
Maximo el 10%, en nimero o en peso,
de los mangos contenidos en cada
. . envase puede no ajustarse a los
Tolerancia de calbre limites depcalibre del ggupo enun50%
de la diferencia maxima permisible
para el grupo.
El contenido de cada envase debera
ser homogéneo y estar conslituido
unicamente por mangos del mismo
Homogeneidad origen, variedad calidad y calibre. La
parte visible del contenido del envase
debera ser representativa de todo el
contenido.
Solid NTP  011.025:2010
os MANGO. Mango
solub _ — fresco.
s | MWinimwo7-87 Brix Determinacién  de
fotale madurez fisioldgica.
s 12 Edicion, y su
Corrigenda Técnica
Madurez NTP
fisioldgica 011.025:2010/CT
1:2019 MANGO.
Firm Mango fresco.
oza | V1-"1Bkpiom2 Determinaciéon  de
madurez fisiolégica.
CORRIGENDA
TECNICA 1. 12
Edicion
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de
Servicio Nacional de Sanidad Agraria | Inocuidad
WOGLIDAL ~  SENASA, autoridad nacional | agroalimentaria,
competente . aprobado mediante
el
8-161501276-0
Méaximo Morales Alegre
Retponsable de Alimentacion y salud
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Envase y/o embalaje

Decreta Supremo N°
004-2011-AG, y sus
madificatorias

El mango Kent categorfa | debe ser envasado tomando en
consideracion lo establecido en las normas Codex: CXC 1-
1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE
PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser
envasados de tal manera que el praducto quede debidamente
protegido, segun lo indicado en el numeral 7.2 de la NTP
011.010:2020.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser
de primer uso, estar limpios y ser de calidad tal que eviten
cualquier dario externo o interno al producto. Se permite el uso
de materiales, especialmente papel o sellos, que lleven
especificaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamente no toxico,
segun indlca el numeral 7.2 de la NTP 011.010:2020.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados de
los mangos. Los envases deberan estar exentos de cualquier
materia y olor exirafios, segun indica el numeral 7.2.1 de la
NTP 011.010:2020.

El rotulado de los envases de mango Kent categoria | debe
cumplir con los requisitos de la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8° Edicidn, y las disposiciones especificadas
en el humeral 8 de la NTP 011.010:2020 siguientes:
- nombre y direccion del envasador y/o distribuidor,

Rotulado - nombre del producto, incluyendo la variedad,;
- pals de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito
o region de produccion;
- categor(a; - calibre; - peso neto;
- niimero de unidades (facultativo); |
- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de
Praocesamiento Primario emitido por el SENASA.
CANTIDAD 220 KG
DENORMRINGONDEL | 47. PLATANO DE 8EDA
DENCMINACION PLATANO GROS MICHEL AAA
TECNICA (BANANQ) CATEGORIA EXTRA -
i CODIGO 5030170700389818 B
Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcion general

El platano es la fruta obtenida de la
especie Musa Spp (AAA), de la
familia Musacea, en estado verde,
que habra de suministrarse frescos
al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado.

CARACTERISTICAS

Del blen

El platano de seda categoria extra
debe presentar las siguientes
caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Los platanos deben:

- Estar enteros (tomando el dedo
como referencia).

- Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de podredumbre
o deterioro que hagan qus no sean

NTP-CODEX CXS
205:2019 NORMA
PARA EL BANANO
(PLATANO). 12
Edicion

be)
Mé&ximo Morales Alegre
Responsable de Alimentacién y salud

T1501276-0¢=
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aplos para el consumo.

- Estar limpios y practicamente
exentos de cualquier materia extraiia
visible.

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

- Estar practicamente exentos de
darios causados por plagas.

- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmdsfera modificada.
- Estar exentos de cualquier olor y/o
sabor extrafio.

- Ser de consistencia firme.

- Estar exentos de dafios causados
por bajas temperaturas. - Estar
practicamente exentos de
magulladuras.

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

- Estar sin pistilos.

- Tener el pedinculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos o
desecados. Las manos y los racimos
o gajos deben incluir lo siguiente:

- Una porcidn suficiente de cuello de
color normal, sano y exento de
contaminacidn por hongos; y

- Un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de pediinculo.

De conformidad con las
Madurez fisiolégica caracteristicas peculiares de la
variedad.

Longitud minima: 14,0 cm Grosor

Calibre minimo: 2,7 cm

El 10%, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los
requisitos relativos al calibre, pero
que entren en la categorfa
inmediatamente superior o inferior al
calibre.

Tolerancia de calibre

Los platanos de esta categoria
deben ser de calidad superior y
caracteristicas de la variedad ?'/o tipo
comercial. Los dedos de los platanos
no deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
slempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacidn en el envase.

Categoria

El 5%, en numero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los
requisitos de esta categorfa, pero
Tolerancias de calidad | satisfagan los de la categoria | o,
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esta Ultima.

El contenido de cada envase debe

Homogeneldad ser homogéneo y estar constituido

MéxIri{o Morales Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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INOCUIDAD

| contenido.

unicamente por platanos del mismo
origen, variedad y calidad. La parte
visible del contenido del envase debe
ser represeniativa de lodo el

Cumplir con lo establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria
— SENASA, autoridad nacional
competentet,

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante
Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Envase ylo embalaje

| El platano categoria extra debe ser

envasado tomando en consideracion
lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS
GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA
LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS. Ademas, deben ser
envasados de tal manera que el
praducto quede debidamente
protegido segun indica el numeral 5.2
de la NTP-CODEX CXS 205:20189.
Los materiales utilizados en el interior
del envase deben ser nuevos, estar
limpios y ser de calidad tal que evite
cualquier daino externo o intemo al
producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o
sellos y adhesivos con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o
pegamento no téxico, segin indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS
205:2019.

Los envases deben satisfacer las
caracteristicas de calidad, higiene,
ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacién, el
transporte y la conservacion
apropiados de los platanos. Los
envases deben estar exentos de
cualquier materia y olor extrarios,
segun indica el numeral 5.2.1 de la
NTP-CODEX CXS 205:2018.

Rotulado

El rotulado de los envases del platano
categorfa extra debe cumplir con las
disposiciones especificadas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS
205:2019, siguientes:

- nombre y direccion del exportador,
envasador y/o expedidor;

- nombre del producto, nombre de la
variedad o tipo comercial (facultativo);
- pais de origen, y facultativamente,
nombre del lugar, distrito o region de
produccidn; - platanos, en dedos (si

Maximo Morales Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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“procede);

- categorla;

- peso neto (facultativo);

- numero de Autorizacion Sanitaria
de Establecimiento de
Procesamiento Primario emitido por

el SENASA.
CANTIDAD 3240 KG, -
DENOMINACION DEL | 18, VAINITA CALIDAD EXTRA
I
DENOMINACION | VAINITA CALIDAD EXTRA
TECNICA i
CODIGO 5040184700330394 A
Unidad de medida | KILOGRAMO

Descripcién general

La vainita es una hortaliza, es el fruto inmaduro de Ta especie
Pll:aseglus vulgaris L. Es de color verde, de forma alargada y
ahusada.

CARACTERISTICAS

Las vainilas calidad exira deben presenlarse limpias,
frescas, enteras y sanas; deben pertenecer al mismo cultivar,
deben tener un grado de madurez comercial que les permita
soportar el manipuleo, fransporte y conservacién en buenas
condiciones, segtn indica el numeral 4.1.1 de la NTP
011.111:1974 (revisada el 2021).

Las vainitas calidad extra deben presentar las siguientes
caracteristicas:

| CALIDAD

Aspecto

Las vainitas deben estar frescas, sin
sihntomas de marchitez y/o
lignificacion.

Fibrosidad

Vainita con fibrosidad incipiente
(grado 1: Identificable por el hecho
de que no presenta dificultad al
rompimiento, quedando las dos
partes netamente separadas y no
praoduciéndose rasgaduras en las
paredes de la vainita).

Tolerancia: 5% de frutos ligeramente
fibrosos (grado 2: Vainita ligeramente
fibrosa, caracterizado por presentar
ligera resistente al rompimiento, lo
que da lugar a una separacién neta
de las partes, pero con produccion
de ligeras rasgaduras en la cara
externa de las pareces de a vainita).

Afrijolamiento

Frutos no afrijolados (grado 1:
Vainita no afrijolada, la que presenta
una forma normal en huso y sin
sinuosidad en su superficie. Al corte
transversal se observa el desarrollo
incipiente de la semilla y un tejido
translacido que llena la cavidad
interna de la vainita).

Tolerancia: Maximo 5% de frutos

ligeramente afrijolados (grado 2: NTP 011.111:1974
Vainita ligeramente afrijolada la que | (revisada el 2021)
presenta ligera sinuosidad en su HORTALIZAS.
superficie, Al corte transversal se Vainita. Requisitos.
observa la semilla ya desarrollada, 12 Edicion

ocupando un tercio de la seccién
transversal. El tejido translticido no
cubre totalmente Ia cavidad interna,
quedando un pequerio espacio

Darnios mecénicos

vaclo).
0%

Danos quimicos
(quemaduras)

0%

Forma

Las vainas deben tener una forma
alargada y ahusada, sin

1501276-0+
Maximo Morales Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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| sinuosidades superficiales, tipico del

cultivar considerado y con una
madurez comercial conveniente.

Se aceplan formas irregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:

- Maximo 5% de frutos deformes.
La vainita debe ser color verde tipico
del cultivar y de acuerdo a las

Color condiciones requeridas para su
comercializacion al estado fresco.
S No se permiten variaciones de color.
Ditz‘am Maximo 0,8 cm
2 etro
Tamario men
(Relacion entre el | =
dlamgltr;))et;loe)nor Y ["Peso Maximo 7 g
Toler | Maximo de 10% de frutos de calidad
ancia | inmediata inferior.
Maximo 11 cm
Longitud Tolerancia: Maximo 5% de frutos con
longitudes de hasta 14 cm.
Las vainitas deben presentarse
sanas, libres de insectos,
Sanidad enfermedades u otras alteraciones

capaces de perjudicar su
conservacion y consumo.

Tolerancias de sanidad — Danos Entomoldgicos (Plagas)

- Perforaciones de la
vainita (producida por
Laspeyresia sp)

Maximo 1% de vainitas con
perforaciones.

Comeduras de la vainita
(producidas por
Pesudoplusia y Prodenia

sp)

0%

Tolerancias de sanidad - Da

nos Fitopatologicos (enfermedades)

Pustulas en la vainita

(producida por Roya) Maximo 1% de

(Esclereotinosis)

(producida por Roya) vainitas con pustulas.
- Pudricion seca 0%
(Antracnosis)
Pudricién himeda 0%

Tolerancia acumulativa

Maximo 10%

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria
~ SENASA, autoridad nacional
competente

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante
Decreto Supremo N.°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Envase y/o embalaje

Las vainitas calidad extra deben ser envasadas tomando en
consideracion lo establecido en las normas Codex CXC 1-
1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 1-2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO
DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que
el producto quede debidamente protegido.

Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de
las vainitas, y deben estar exentos de cualquier materia

olor extrafios. Debe cumplir con los requisitos que se indican
en la NTP 203.016:1971 (revisada el 2011) VAINITAS
ENVASADAS AL NATURAL. 1# Edicidn, segln indica el
numeral 7.2 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

Rotulado

Los envases, o bien los documentas que acomparien el
enyfo de las vainitas calidad extra, ademas de los requisitos
aplicables especificados en la NTP 209.038:2019

4mo Morales Alegre
Regponsable de Alimentacion y salud
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ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8° Ediclon, deben indicar, en idioma espafiol,
lo siguiente, segun indica el numeral 7.3 de la NTP
O11.111:1974 (revisada el 2021):

- designacion de la hortaliza segin: nombre, cultivar, calidad
y tamario;

- peso neto en kilogramos;

- procedencia;

-nombre o marca del productor;

- humero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de
Procesamiento Primario emitida por el SENASA.

CANTIDAD 1080 KG
DENOMIgéﬁION DEL | 19. PEPINILLO CALIDAD PRIMERA
DENOMINACION 'PEPINO CALIDAD PRIMERA
TECNICA
CODIGO 5040340100134992
~__Unidad de medida UNIDAD

L El pepinillo es el fruto de [a hortaliza Cucumis sativus L. cuyo
Descripcion general color va desde el verde oscuro al verde claro; de sabor y
color caracteristicos. B
Delt bien El pepinillo caliéiad primera se clasu’ﬁgf ds acuerdg a
su tamano, segun se indica en la siguiente tabla, de acuerdo
CARACTERISTICAS | ) establecido en el numeral 4.1.3 de la NTP 011.113:2019
L ) y su Corrigenda Técnica: ]
CALIDAD ] -
- Estar enteros, sanos, frescos,
limpios, de consistencia firme y
cascara razonablemente lisa.
- Ser de forma, sabor y olor
caracteristicos de la variedad.
- Ser de color verde oscuro a claro,
pero homogéneo. - Eslar
practicamente rectos.
- Estar libres de defectos de origen
meteoroldgico (granizo, quemaduras
Requisitos generales de sol, daos por frio), mecanico
(rajaduras, magulladuras, cicatrices),
entomoldgico (insectos) o genético-
fisioldgico (mosaicos).
- Estar exentos de cualquier olor o
sabor extrafio. - Estar libres de

humedad anormal externa. - NTP 011.113:2019
Excluirse todos los que estén HORTALIZAS.
afectados por pudricion o deterioro, PeEIno. Requisitos.
al grado que sean inadecuados para | 2° Edicion, y su
su consumo. Corrigenda Técnica
Verde oscuro. NTP
Tolerancia: Maximo 10% con 011.113:2019/CT

Col coloracion comercial mediana (es 1:2022

olor aquel que presenta un tercio de su HORTALIZAS.
superficie de un color verde claro o Pepino. Requisitos.
. blanquecino). CORRIGENDA
Normal (practicamente rectos con TECNICA 1. 1°
mu;((j Iigleras contracciones 3; Edicion
radualmente angostos en los

Forma gxlremos). 4
Tolerancia: Maximo 10% de frutos
ligeramente deformes.

= Longitud: Maximo 25 cm Peso:
Tamario s
: Maximo 600 g
ﬁ:'?nc;gg 3::'3&?0!'3"9“‘” Tolerancia: Maximo 5% de frutos de
| ylamasa ( ) calidad inmediata inferior.
Didmetro Maximo: 6,0 cm
{medida de mayor Tolerancia: Maximo 5% de frutos de

diametro del fruto tomada | calidad inferior.
en angulo recto al eje
longitudinal)

Aspecto [ Frescos, sin signos de

Méximo Morales Alegre
Responsable de Atimentacion y salud
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deshidratacion y/o lignificacion.
Tolerancia: Maximo 10% de pérdida
de peso por deshidratacion. N
Sanos, libres e inseclos,
enfermedades u otras alteraciones
que pueden perjudicar su
conservacion y consumo.
Toleranclas:

a) Daiios entomoldgicos:

- Comeduras (producidas
Sanidad generalmente por “gusano de tierra").
Méaximo 1%
- Perforaciones (producidas
generalmente por Diaphania
nitidalis): 0%
b) Dafios fitopatologicos
(enfermedades):
-Pudriciones: 0%
Incipiente formacién de semiilla y
cascara suave,

Tolerancia: Maximo 5% de frutos con
semilla formada.

Exentos de magulladuras, cortes o
rajaduras.

Grado de madurez

Daiios mecanicos
Tolerancia: Maximo 5%

Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Inocuidad
Servicio Nacional de Sanidad Agraria | Agroalimentaria,
INOCUIDAD — SENASA, autoridad nacional aprobado mediante
competente1. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Los pepinillos calidad primera deben ser envasados tomando
en consideracion lo establecido en las normas Codex CXC 1-
1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE
PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser
acondicionados de tal manera que queden protegidos,
ventilados y bien presentados, segun se indica en los
Envase y/o embalaje ?_tém?rales 6y7.1.2delaNTP 011.113:2019 y su Corrigenda
cnica.
Los envases y materiales de empaque deben ser nuevos,
sanitariamente aptos, técnicamente adecuados, limplos,
homogéneas en presentacidn, resistentes a la manipulacion
y al transporte. También pueden utilizarse envases
reutilizables, que cumplan con todos los requisitos antes
especificados, segtin se indica en el numeral 7.1.5 de la NTP
011.113:2019 y su Corrigenda Técnica.
El rotulado se debe efectuar de
acuerdo con lo establecido en la
norma Codex CXS 1-1985 gma)
NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, en la NTP
208.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8® Edicion,
Rotulado y las disposiciones especificadas en
el numeral 7.2 de la NTP
011.113:2019 y su Corrigenda
Técnica:
- nombre del producto y la variedad;
- grado de calidad: “primera”,;
- tamanio; - nimero aproximado de
pepinillos;
- cantenido neto en kilogramos;
- nombre o razén sacial 0 marca del

Méximo Morales Alegre
Responsable de Alimenlacion y salud
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| productor, envasador o vendedor;

- pals de origen,;

- niimero de Autorizacion Sanitaria
de Establecimienlo de
Procesamiento Primario emitido por

e |8l SENASA.
~ CANTIDAD 1010 KG - .
"BE’Nﬁmmﬂ’dﬂ DEL | 20, QUINUAGRADO 1
BIE

T DENOMINACION | QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

TECNICA. -
| CODIGO _ |5022110100374253 | i

~ Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcidn general

Quinua procesada e industrializada (beneficiada) son los
granos de quinua (género y especie Chenopadium quinoa
Willd.) que han sido sometidos a operaciones o procesos de
limpieza, escarificado, lavado, secado, despedrado,
seleccién (clasificacion) y eliminacién de granos
contrastantes (granos de color), para luego pasar por un
segundo proceso el cual es de industrializacion resultando
un producto apto para la comercializacion y el consumo
humano (alguna operacion opcionalmente puede repetirse)

Del bien

CARACTERISTICAS La quinua grado 1 debe presentar las siguientes
caracteristicas: B
| CALIDAD
Los granos de quinua deben tener el
color caracteristico de la variedad o
ecotipo utilizada como materia prima,
Requisitos minimos de deben estar exentas de olores
calidad extrafios o desagradables.
Su aspecto debe responder a un
grado de homogeneidad respecto a
caracteristicas sensoriales.
Requ)isitos quimico proximales (Valores expresados en base
seca
-Humedad Maximo 13,0%
-Proteinas Minimo 10%
-Cenizas Maximo 3,5%
-Crasa Minimo 4.0%
-Fibra cruda Minimo 4,0%
-Saponina Menor que 0,12%
Tamano de los Diametro
granos promedio de
los granos
. (mm)
Tamario del grano Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,40 a
1,70
Pequenos Mayor a 1,20
Grado (Tolerancias de calidad)
Sensoriales
- Granos enteros Minimo 97%
- Granos quebrados Maximo 1,0%
- Granos dafiados Maximo 0,5%
(manchados)
- Granos germinados Maximo 0,25%
- Granos recubiertos 0% B
- Granos inmaduros - Maximo 0,5%
-Granos contrastantes Maximo 0,5%
| - Impurezas lotales Maximo 0,25%
Fisicos ~
- Piedrecillas en 100 g de Ausencia
muestra
- Insectos (enteros, partes Ausencia )
o larvas)
Homogeneidad El contenido de cada envase debe

MéAmo Morales Alegre
Retponsabde de Alimentacion y salud
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INOCUIDAD

T'ser homogéneo y estar conslituido

_ | envase debe ser representativa

unicamente por granos de quinua
pracesada de la misma calidad. La
patte visible de los granos en el

Cumplir con ios requisitos establecidos por la autoridad
_competented
Cumplir con lo establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria
— SENASA2 , Autoridad Nacional

competente.

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante
Decreto Supremo N°
004- 2011-AG, y sus
modificatorias.

Direccion General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria —
DIGESA3 para Alimento elaborada
industrialmente (fabricado).

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante
Decreto Supremo N°
007-98-SA, sus
modificatorias y
regulacion
complementaria.

Envase ylo embalaje

La quinua grado 1 debe ser envasada en envase primario:
saco/bolsa de poli etileno PEBD-PEAD, BOPP,
biodegradable, polipropileno biodegradable termo pléstico
biodegradable de tal manera que el producto quede
debidamente protegido. Los envases y embalajes deben ser
nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dano externo o interno al producto. Los envases deben ser
de primer uso y conservar sus caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurary
garantizar la inocuidad y aptitud del producto durante el
transporte, la manipulacion, conservacion y comercializacion
apropiada de los granos de quinua, segun lo indica el
numeral 7.2 de la NTP 205.062:2021. Para que se pueda
cumplir una vida Util de 18 meses.

Ademas de los requisitos aplicables especificados en la
norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA
EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y en la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 5° Edicién, el rotulado debe contener lo
siguiente, seguin el numeral 8 de la NTP 205.062:2021:

- nombre del producto;

- nombre y direccién del productor, envasador o
comercializador;

- clasificacion, tamario y grado;

- peso neto;

Rotulado - ntimero de lote.
Adicionalmente, si el producto corresponde que sea
controlado por la DIGESA, debe cumplir con el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 007-98-SA, y sus modificatorias. el producto corresponde
que sea controlado por el DIGESA, debe presentar, ademas,
la siguiente informacion:
- Registro Sanitario vigente emitido por digesa, dicho
documento debe sefialar todo lo exigido por el rea usuaria
de la entidad convocante.
CANTIDAD 430 KG
DENOMINACION DEL | 21. ARVEJA VERDE CALIDAD
BIEN EXTRA
DENOMINACION VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
TECNICA -
CODIGO 5022100100004635 |
Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcion general

La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum
sativum L. La vaina es el fruto de las plantas de la familia

Maxkno Morales Alegre
Responsabic de Alimentacion y salud
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— | Fabaceas (Leguminosas), que contiene las semillas de
arveja verde. } -

Del bien

Las vainas de la arveja verde calegoria exira deben
presentarse con la adecuada madurez comercial, limpias,
frescas, enteras y sanas; deben pertenecer a la misma
variedad y deben estar en condiciones adecuadas para su
manipuleo, transporlte y cons;arvzclén er|1 buenas
condiciones, segln lo especificado en el numeral 5.1.1 de la
CARACTERISTICAS | NTP'011.108:2016.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser
homogéneo y estar compuesto tnicamente por arvejas
frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte
visible del contenido del empaque debe ser representativa
del conjunto, segun lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011.106:2016.

| CALIDAD !
{ : . Granos tiernos y consistentes, no
Consistencia harinosos.
Llenado de vainas 100% llenado de vainas
F Verde brillante (claro u oscuro, segun
Color de vaina y granos variedad).
[ Tamano | Diametro ecuatorial del
e
= Pequeno | Entre 7,1 mm y 8,7 mm .
Tanrtio 46 grant Mediano_| Entre 8,7 mm y 10,3 mm | Arveja verde.
Grande | Mayor a 10,3 mm Requisitos. 2
Edicién
Darno
S No se tolera indicios de pudricion.
Serio
s:
Indici
os de
udri
F::idn
Dano
5 No se tolera vainas con defectos.
Sanidad leves
manc
has
ligera
S,
herid
as
cicatr
izada
S !
Cumplir con lo establecido por el Reglamento de
Servicio Nacional de Sanidad Agraria | Inocuidad
— SENASA, autoridad nacional Agroalimentaria,
INOCUIDAD competented . aprobado mediante
Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Las vainas de arvejas verdes categoria extra deben ser
envasadas tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS
GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-
1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL

Envase ylo embalaje ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS. Asimismo, deben ser acondicionadas de tal
manera que queden protegidas, ventiladas y bien
presentadas, segtin lo indicado en el numeral 8.1.1 de la
NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios v compuestos por

,/’// //,7’—' ‘/{:—’ ‘
S-161501276-0+
Méximo Moralaes Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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materiales que no causen alteraciones al producto, y sean de
material adecuado que retina las condiciones de higlene,
limpieza, ventilacion y resistencia a la humedad,
manipulacion y al transporle, de modo que garanlice una
adecuada conservacién del producto, segtn se indica en el
numeral 8.1.4 de la NTP 011.106:2016.

“ | Elrotulado se debe efectuar de acuerdo con lo eslablecido

en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL
PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016, conteniendo las

Rotulado siguientes indicaciones:
- peso neto en kilogramos,
- procedencia y fecha de cosecha;
- nombre o marca del productor,;
- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de
Procesamiento Primario emitido por el SENASA.
CANTIDAD 882 KG.
g%{;OMINACION DEL 22, MENTA INFUSION
CODIGO 4111610500318805 e
Es Una Hierba de color verde con un olor penetrante, de
pequefias hojas sin formas y de facil acceso a su cultivo, que
CARACTERISTICAS solo pasa por procesos de procesamiento primario para

luego ser ingresados en pequenas envolturas, dichas hierbas
tienen propiedades digestivas, por io cual debe ser servido
en agua caliente.

DENOMINACION DEL
BIEN

Peso Unitario Kg o
Calidad De Primera

De sabor agradable su color verde transparente y olor
Sabor, color y olor penelrante.
CANTIDAD 48 kg

23. ACEITUNA NEGRA ENTERA

CODIGO 5032720100003851
fruto de Ialx %Ianta denominada olivo, color negro ogcuro y de
‘orma ovalada en cuyo interior contiene una pepa de color

CARACTERISTICAS negra oscura, se utiliza para combinar los alimentos tanto en
el desayuno, almuerzo y cena

Peso Unitario Kg

Calidad De Primera B -

Sabor, color y olor ilr31g ;:rléc.:r medio salado, su color negro y de piel suave, e

CANTIDAD 134 kg

DENOMINACION DEL
BIEN

24, PAN FRANCES

CODIGO 5018190100004089
Pan francés tiene una corteza dorada y apetecible. Es un
CARACTERISTICAS pan tradicional a base de harina de trigo, aztcar, sal,

fermento y agua, con o sin contenido de grasa y mejoradores
de masa.

Peso Unitario

Kg S

Calidad

De Primera

Sabor, color y olor

De sabar agradable su color y olor caracteristico, el pastor
debe tener conocimiento de que dicho producto debe ser

gluten- free.
CANTIDAD 275647 UU
gIEEb:JOMINACION DEL 25. BIZCOCHO FRUTADO
CODIGO 5019230100004454
Es un tipo de Pandesplclmjoso. gracia(s a I? actﬂlén de I]cl)s ;
uevos y que pueden llevar grasas (mantequilla, aceite, nata,
CARACTERISTICAS etc.) en Z:u corgposicién. el p%stor debe tener conocimiento
de que dicho producto debe ser gluten- free.
Peso Unitario Kg
Calidad De Primera
Sabor, color y olor De sabor agradable su color y olor caracter(stico
CANTIDAD 2462 UU , T

Méyifmo Morales Alegre
Responsable de Alimentacitn y salud
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DENOMINACION DEL |

'26. EMPANADA DE AIRE - POLLO

BIEN o M I e
CODIGO  [5019250100004444
Emplanalda dtil pollo es una masa a bgl?e de har:n? de trigo,
seml dulce rellena de un guiso con pollo y vegetales
CARACTERISTICAS delicioso, el postor debe gner cono?:lmlenlo de que dicho
| producto debe ser gluten -free. - _ -
Peso Unitario 1 uu ) o
Calidad De Primera
Sabor, colory olor De sabor agradable su color y olor caracleristico
CANTIDAD | 730 UU
DEENNOMINACIEN DEL 27.HOT DOG DE POLLO
Bl
CODIGO | 5019250400003714
Producto carnico procesado, escaldado, es una masa fina y
CARACTERISTICAS homogénea, elaborada con carne de pollo con la adicidn de
condimentos y especies de uso permitido
Calidad De primera calidad

Peso Unitario

Kilo

Sabor, Color y olor

De piel y comida de color rojo oscuro y de sabor y olor
caracterfstico

CANTIDAD 421 kg

g'EEPEI“OMTNACION DEL 28. JAMONADA DE POLLO

CODIGO 5019250400003719 _
Praducto carnico procesado, escaldado, con trozos de
carnes disperso en una masa fina y homogénea, elaborada
con carmne de cerdo con la adicién de condimentos y
especies de uso permitido

Calidad De primera calidad

Peso Unitario Kilo

Sabor, Color y olor

De piel'y comida de color rojo oscura y de sabor y olor
caracteristico

CANTIDAD 359 kg
TIE‘NOMINACION DEL 29. JAMON DEL PAIS

BIEN

CODIGO 5019250400003716 ]
Producto camico procesado, escaldado, con trozos de
cames disperso en una masa fina y homogénea, elaborada
con carne de cerdo con la adicién de condimentos y
especies de uso permitido

Calidad De primera calidad

Peso Unitario Kilo

Sabor, Color y olor De piel y comida de color rojo oscuro y de sabor y olor
caracteristico

CANTIDAD 187 kg

[B)EEI‘:‘OMINACION DEL 30. MIORTADELA

|

CODIGO 5019250400003728 ]

Caracteristicas Producto carnico procesado, embutido de came, cocido, de
forma cilindrica y distintos tamarios

Calidad De primera calidad

Peso Unitario Kila

Sabor, Color y olor De piel y comida de color rojo oscuro y de sabor y alor
caracteristico

CANTIDAD 159 kg

gFEt:'OMINACION DEL 31. QUESO MANTECOSO

CODIGO 5013180100003935 ”

CARACTERISTICAS

Producto de leche pasteurizada, sin madurar, que esta listo
para su consumo poco después de su fabricacion.

Los quesos deben contener como maximo 4% de cloruro de
gggié)) (sal para el consumo humano) (ISO 5943/IDF 088-

Calidad De primera
Peso Unitario Ka
Sabory olor |_Aroma lacteo, saboy salado, color amarillo cremay

S-
Méxi/no Morales Alegre
Responsable de Alimentaciony salud
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| CANTIDAD
DENOMINACION DEL
BIEN

CODIGO

"CARACTERISTICAS

| Calidad

1 50131801001345901

| De primera

compacto de pasta semidura. R
A83kg _ o
32. QUESO DE GORTE

Producio de leche gaElguﬂiéﬂé}?ﬁ'?ﬁéﬂﬁ"ra’i,, que eslfa lisio
Eara su consumo poca después de su fabricacion.

0s quesos deben contener como méximo 4% de cloruro de
sodio (sal para el consumo humano) (ISO 5943/IDF 088-

2006)

Peso Unitario

Kg

Sabor y olor

Aroma lacteo, sabor salado, color amarillo crema y compacto
de pasta semidura.

CANTIDAD 185 kg ]

DENOMINACION DEL 33. MOLLEJA DE POLLO

BIEN

CODIGO 5011151500133812
Las menudencias deben proceder de aves sanas, faenadas
en establecimientos autorizados o habilitados por la Autoridad

{ Sanitaria y cuya carne ha sido declarada apta para el consumo

humano bajo inspeccién sanitaria, segun lo indicado en el
numeral 6.1 de la NTP 201.054:2009 y en el Reglamento

CARACTERISTICAS Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.
La menudencia debe enfriarse a 4 °C Méaximo, en dos horas
a partir del momento en que se separen del ave, segin lo
indicado en el numeral 5.2 de la NTP 201.053: 2001
(revisada el 2016). CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
Aves para consumo. Practicas de higiene para came de
aves. 1° Edicion.

Molleja o con grasa, debe estar sin membrana, ni contenido

PESO UNITARIO Kg

CALIDAD De primera

CANTIDAD 1281 kg

DENOMINACION DEL 34. CARNE DE GALLINA FRESCA ENTERA EVISCERADA

BIEN

CODIGO 5011151500133839
~ Came de Gallina jresca entera evisceraaa.
- Calidad de primera . .
- De optima textura, consistencia firme. .
- Que conserve sus cualidades organolépticas, quimicas y

microbioldgicas ,
CARACTERISTICAS - Came fresca, no debiendo tener mas de 12 Hrs de

beneficiado.
La carne debe ser internada con la CONSTANCIA DE

BENEFICIO expedido por el médico veterinario del Centro de
Beneficio (camal)-SENASA.

Peso Unitario Kg

Calidad i De primera

Color, Sabor y olor Color, sabor y olor Caracteristico

| CANTIDAD 22

DEP:JOMINACION DEL 35. CARNE DE PAVITA FRESCA ENTERA EVISCERADA

BIE

CODIGO 5011152100133796
Carne de pavita fresca entera eviscerada, de primera calidad
no debera presentar magulladuras, ni signos de quemaduras

CARACTERISTICAS por frio, por escaldado, ni laceraciones de piel, tampoco

desarticulaciones, piel sin foliculos pilosos signos de golpes
o moretones, procesado en camal de aves y sin residuos de
plumas. |

PesoUnttaro [ Kg
Calidad De primera
Color, sabor vy olor Color rosado o rojo claro, sabor y olor Caracteristico
CANTIDAD 1045 kg
DENOMINACION DEL 36. CARNE DE CABRITO FRESCA CORTE CANAL
BIEN ENTERO

Méximo Morales Alegre
Responsable de Alimentaciony salud
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CARACTERISTICAS

5011152a00131988

Carne de cah{elo iresca corle canal enlero.
- Laldai e primera
- neo tima textura, consistencia firme.

- nserve sus cualidades organolépticas, quimicas v |
mfcro%? g P 4 y

légicas
- Carne fr sca no debiendo tener mas de 12 Hrs de
beneficiado.
La carne debe ser internada con la CONSTANCIA DE
BENEFICIO expedido por el médico veterinario del Centro de
 Beneficio (camal)-SENASA.

“Peso Unitario Kg

Calidad De primera

Color, Sabor y olor Color rosado o rojo daro, sabor y olor Caracteristico
“CANTIDAD 944 kg

DENOMINACION

DEL

37. CARNE DE RES - CORTE TAPA

BIEN REFRIGERADO

DENOMINACION

TECNICA CARNE DE BOVINO - CORTE TAPA REFRIGERADO
COoDIGO 5011151300261851

Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcion general

El bovino comprende a los animales
de las especies Bos taurus, Bos
indicus y del género Bubalus la
especie Bubalus bubalis y sus
hibridos. El corte tapa refrigerado es
una pieza sin hueso del cuarto
posterior, la cual ha sido enfriada
hasta alcanzar una temperatura no
mayor a 4 °C. Este corte tapa (halga
de adenlro con tapa) es el corte
redondeado siluado en la parte
interna del muslo, limitando en su
parte delantera con el pejerrey y en la
posterior con la cabeza de lomo. Se
ubica sobre los huesos isquion, pubis
y fémur, limitando con |a tuberosidad
medial de la tibia. Tiene como base
muscular a los musculos recto
interno, semimembranoso, sartorio,
pectineo, aductor, obturador extemo,
gemelos y cuadrado femoral.

CARACTERISTICAS

Del bien

El corte tapa refrigerado debe proceder de animales sanos,
faenados bajo inspeccion veterinaria y de plantas faenadoras
o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo-se
podran comercializar aquellos cortes de carne provenientes
de carcasas que hayan sido aprobadas como aptas para
consumo humano en la inspeccién veterinaria, segin lo
sefialado en el numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el
capitulo Il del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales
de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
2012-AG.

CALIDAD

Aspecto general

Superficie brillante, acabado libre de | NTP  201.055:2021
defectos CARNE Y

Consistencia

Color Caracteristico, exento de colores | PRODUCTOS
extrafios CARNICOS.

Olor Caracteristico y exento de cualquier | Definiciones,
olor anormal u ofensivo clasificacion y
Firme y eldstica al tacto, tanto la grasa | requisitos de

carcasas y carne de

como el tejido muscylar
e

S-161501276-0+
Méximo Morales Alegre
Responsabie de Alimentacién y salud
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Form - Entre 5.5 y6.4 ) | bovinos. 3" Edicion
eail — Reglamento de
Inoculdad

C it eslablecido por el - ;
Gunllr_gel I8 ewre 8 Agroalimentaria,

Servicio Nacional de Sanidad Agraria
INOCUIDAD : aprobado mediante
— SENASA, autoridad nacional Decreto Supremo N.°

compeianiet . 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos,
de grado alimentario y no deben comunicar olores o sabores
extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al
eliminarse, no deben dejar residuos sobre la carne, segun lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo
la contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado
apropiado. Los materiales para el envasado no deben ser
téxicos ni representar una amenaza para la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en las condiciones de
almacenamiento y uso especificadas, segun lo indicado en el
numeral 7.2.9 del codigo de practica Codex CXC 1-1969
(2020). Principios generales de higiene de los alimentos.
Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe
ser apto para su utilizacién y las cajas o cartones deben
disponer de un forro adecuado o de otro medio adecuado para
proteger la carne, con la salvedad de que en determinados
casos no sera necesario que estén forrados o protegidos de
otra manera si las piezas de came, tales como los cortes, son
envueltas individualmente antes de ser envasadas, segun lo
indicado en el numeral 151 del cadigo de practicas Codex
CXC 58-2005. Codigo de practicas de higiene para la carne.
Los cortes de carme de res deben estar adecuadamente
identificados para facilitar su rastreabilidad mediante
etiquetado, documentacian o informacién pertinente, segtn lo
sefialado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N°

Envase y/o embalaje

004-2011-AG, y sus modificatorias.

[ En caso de estar envasados 0 empacados, la etiqueta o rétulo

utilizado para la comercializacién, debe cumplir con la

[ legislacion nacional vigente o en su defecto con la NTP

209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8° Edicion. Ademas, debe cumplir
con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
Rotulado CXS 1-1985 (2018). Norma general para el etiquetado de los
alimentos preenvasados, segtn lo sefalado en el numeral 10
de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:
-nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

| - identificacion del lote;

| - fecha de vencimiento;

| - condiciones de almacenamiento;

| - peso neto;

| - numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento
| dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos
| Agropecuarios v Piensos, otorgado por el SENASA.

CANTIDAD | 3192 KG.

Bien " ACION  PEL | 35, POLLO ENTERO CON MENUDENCIA REFRIGERADO

S-171501276-0+
Méximo Morales Alegre
Responsable de Alimentacién y salud
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DENOMINACION
_TECNICA

[ CODIGO
Unldad de medida

POLLO ENTERO CON MENUDENCIA REFRIGERADO

5011151500133847 o
KILOGRAMO =

Descripcion general

Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha
llegado a su estado adulto y cuya extremidad del esterndn es
flexible. El pollo entera con menudencia refrigerado consiste
en una carcasa (cuerpo entero desangrado, desplumado y
eviscerado) con todas sus partes, incluyendo: pecho, alas,
muslos, piernas y espinazo. Conliene las menudencias (cuello
o0 pescuezo, palas, cabeza, molleja, corazén e higado). La
carcasa y las menudencias deben haberse sometido a un
proceso de enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no
mayor a 4 °C. Tanlo la rabadilla como la grasa abdominal
pueden o no estar presentes.

CARACTERISTICAS

Del bien

El pollo entero con menudencia refrigerado debe proceder de
aves sanas, faenadas en establecimientos aulorizados o
habilitados por la Autoridad Seanitaria y cuya carne ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccion
sanitaria, segtn lo indicado en el numeral 6.1 de la NTP
201.054:2008 (revisada el 2021) y en el Reglamento Sanitario
del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Las menudencias deben estar presentadas de la siguiente
manera y podran ser colocadas dentro de la carcasa, segtn
lo establecido en el numeral 5.2 de la NTP 201.054:2009
(revisada el 2021):

VISCERA

Higado

No debe tener la vesicula biliar

Corazén

Puede estar con 0 sin pericarpio

Molleja

Puede estar con o sin grasa, debe estar sin membrana, ni
contenido

APENDICE
Cuello o pescuezo

Comprenden las vértebras cervicales, asi como los tejidos
blandos que las rodean

Comprenden los metatarsos y falanges, asi como los tejidos

AP? I?SM N blandos que los rodean
Cabeza Corresponde los huesos del craneo y cara, asl como los
tejidos blandos que los rodean
CALIDAD

De la carcasa del pollo

- Aspecto general

- Debe tener buena conformacion, es
decir que debe presentar una relacion
armoniosa entre la estructura 6sea y
los mulsculos. No debe presentar
defectos o deformaciones que
cambien la apariencia.
;)iDebg tener la cobertura de grasa (revisada e 2021)
en distribuida. CARNE v
- No debe presentar incisiones o PRODUCTOS
rasgaduras de la piel que afecten su CARNICOS

NTP  201.054:2009

apariencia. s - Aves
- Debe presentar ausencia de geﬁniciones nsumo,
desarticulaciones o roturas de A y

requisitos de las

huesos. El cartilago separado del
hueso de la pechuga no se considera
una desarticulacién o una rotura. - No
debe tener presencia de plumas.

carcasas
nomenclatura de
corles. 22 Edicion

| - No debe presentar lesiones por frio

-0
mo
Responssba 5.4 poc les A'egre

LTS
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o por escaldado.

;Colorr - ) Caracter(stico del pollo
] o Sui generis y exenta de cualquier olor
-Oior B anormal
. Firme y elastica al taclo, tanto el lejido
Consitencia | muscularcomolagrasa
-pH _|De58a65 -
De)la_si vmenudenclasi B o
- Color Caracterlstlco
ol Sui generis y exento de cualquier olor
> Vet  anormal

h Consi stoncia Firme y elaslica al tacto, 1clo, tanto el tejido

A muscular como [a grasa ]
Reglamento de

. G . Inocuidad
Cumplir con lo eslablecido por el Agroalimentaria,

Servicio Nacional de Sanidad Agraria aprobado  mediante

REESR - SENASA, autoridad nacional | 2O R TRRTANS
sompEtat, 004-2011-AG, y sus
- modificatorias. |

El envase y embalaje deben ser de primer uso y estar limpios,
inocuos y no deben comunicar olores o sabores extrafios al
producto; asimismo, deben ser impermeables, resistentes y
deben proteger al producto. Los materiales de envoltura
| deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no deben dejar
residuos sobre el producto, seg(in lo establecido en el numeral
6.7 de la NTP 201.054:2009 (revisada el 2021).

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una
Envase y/o embalaje proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo
la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado
apropiado. Los materiales para el envasado, no deben ser
toxicos ni representar una amenaza para la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en las condiciones de
almacenamiento y uso especificadas, segun lo indicado en el
numeral 7.2.8 de la norma Codex CXC 1-1368 (2020)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

El rotulado de los envases de pollo entero con menudencia
refrigerado debe cumplir con los requisitos establecidos en la
| norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA
| EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y debe indicar lo siguiente: i
- nombre del producto; i
- pafs de origen;

- nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;
Retujado - identificacion del lote;

- fecha de vencimiento; - condiciones de almacenamiento;

- peso neto;

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA,

El rétulo también aplica para los envases en los que se
presenten las menudencias.

CANTIDAD 8670 KG.
g%"”'”‘c'é" DEL | 39, pIERNA ENTERA DE POLLO REFRIGERADA
DENOMINAGION PIERNA ENTERA DE POLLO REFRIGERADA
TECNICA

CODIGO 5011151500133822 _ -

M Mmo Morales Alegre
Retponsabic de Alimentacion y satud
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Pallo es el ave de la especie Gallus domeslicus, que no ha
llegado a su estado adullo y cuya extremidad del esternén es
flexible. La plema entera de pollo refrigerada se obliene
cortando la mitad de la medla carcasa posterlor a lo largo del
centro del hueso de la espina dorsal (espinazo) en
aproximadamente dos partes iguales y sometiendo la pieza a
enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a
4°C,

CARACTERISTICAS La pierna entera consiste de una parte intacta que incluye la
pierna y el muslo con una parte del espinazo. Tanto la
rabadilla como la grasa abdominal pueden o no ser retiradas.
La pierna entera de pollo refrigerada debe proceder de aves
sanas, faenadas en establecimientos autorizados o
habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccion
sanitaria, segin lo indicado en el numeral 6.1 de la NTP
201.054:2009 y en el Reglamento Sanitario del Faenado de
Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N°
015-2012-AG.

Después del proceso de faenado, no debera haber demora en
el enfriamiento de la carcasa hasta lograr una temperatura
interna de 4 °C Maximo en la misma, segun lo establecido en
el numeral 6.5 de la NTP 201.054:2009.

El corte:

- Debe tener buena conformacion, es

decir que debe presentar una relacién

armoniosa entre la estructura dsea y

los musculos. No debe presentar

defectos o deformaciones que

cambien la apariencia.

- Debe tener la cobertura de grasa

bien distribuida.

ASPECI O GENERAL - No debe presentar incisiones o EZ‘;NE‘?OLOM:ZOOQY.
;e;;gﬁaednucrif de la piel que afecten su PRODUCTOS
- Debe presentar ausencia de CARNICOS.  Aves

; $ para cansumo.
gesamculacwnes' 0 roturas  de | pefiniciones y
uesos. El cartilago separado del | requisitos de las
hueso de la pechuga no se considera | carcasas y
una desarticulacion o una rotura. nomenclatura de
- No deben tener presencia de | cortes. 22 Edicidn.
plumas.
- No debe presentar lesiones por frio
o por escaldado.
COLOR Caracteristico del pollo
OLOR Sui generis y exento de cualquier olor
anormail
CONSISTENCIA Firme y elastica al tacto, tanto el tejido
- muscular como la grasa
PH De58a6,5
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el r;rzl:;iir:imaria
Servicio Nacional de Sanidad Agraria
INQCUIBAD — SENASA, autoridad nagional aDprobado medlanteo
competente. ecreto Supremo N
004-2011-AG y sus
- modificatorias.
PESO UNITARIO Kg
CALIDAD De primera |

, Méyimo Morales Alegre
* Resrionsable de Alimentacion y salud
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CANTIDAD

1223 ke -
DENOMINACION  DEL | 40. cT\gRTJE DE PORCINO PIERNA SIN PIEL CON HUESO
BIEN SIN PATA REFRIGERADA
DENOMINACION CARNE DE PORCINO - PIERNA SIN PIEL CON HUESO SIN
TECNICA | PATA REFRIGERADA B
" CODIGO — 15011151400390788 -
“Unidad de medida 'KILOGRAMO

Corte secundario de la carcasa de cerdo que corresponde a
la pierna entera a la cual se le ha removido la piel y separado
la seccidn con un corte en la articulacion (unién de tibia/peroné
y los huesillos del tarso); el cual ha sido enfriado hasta
alcanzar una temperatura no mayora4 °C.

El corte piema sin piel con hueso sin pata refrigerada debe
proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion
veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por
| la Autoridad Sanitaria, segun se indica en los numerales 6.1.1
iy 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), y en el
articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales
de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
2012-AG.

El corte pierna sin piel con hueso sin pata refrigerada no debe
contener residuos de sustancias de uso veterinario y aditivos
alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la autoridad
nacional competente; en caso de ausencia de ésta, se tomara
como referencia lo dispuesto por el Codex Alimentarius, segin
lo indicado en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012
(revisada el 2021), o en su defecto lo dispuesto por la FDA o
Unidn Europea, segun indicaciones del Senasa. I
El corte piema sin piel con hueso sin pata refrigerada debe
presentar las siguientes caracteristicas:

Descripcion general

CARACTERISTICAS

CALIDAD

Debe presentar un buen acabado y
debe ser mediante

Aspecto general

aprobado
inspeccién  sanitaria. No debe
presentar lesiones en niveles que

pudieran comprometer la calidad de
los cortes de carne

Color Caracgenstlco de acuerdo con la
especie

Olor Sui generis y exento de cualquier olor

anormal

Consistencia

Firme y elastica al tacto, tanto del
tejido muscular como la grasa

NTP  201.003:2012
(revisada el 2021)

CARNE Y
PRODUCTOS
CARNICOS.
Definiciones,
clasificacion y
requisitos de

carcasas y came de
porcinos. 3° Edicion

pH Entre 55y 6,4 -
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el g«]:r%:ﬁ:gntaria
Servicio Nacional de Sanidad Agraria i
INOGUIDAD - SENASA, autoridad nacional aD%r:rt:gOSu medlanrseo
competente . premo

Envase y/o embalaje

004-2011-AG, y sus
modificatorias

| El envase que contiene el producto debe ser de material

inocuo, estar libre de sustancias que se puedan transferir al
producto, afectando su inocuidad y estar fabricado de manera
que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto
durante toda su vida atil, segtin lo establecido en el numeral
6.6.1 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos, no

| deben contener sustancias que puedan ser consideradas
| daninas para la salud, en cantidades o niveles superiores a

Ma xlmo Moralos Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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’ los limites maximos permilidos, determinados por la Autoridad
| Sanitaria, segtn lo eslablecido en el numeral 6.6.2 de la NTP
| 201.003:2012 (revisada el 2021).

| El envase y el embalaje deben ser impermeables, resistentes,
| | deben proteger al producto y ser de primer uso. Asimismo, al
| eliminar el envase no debe quedar residuos sobre el producto,
segun lo establecido en los numerales 6.6.3 y 6.6.4 de la NTP
201.003:2012 (revisada el 2021).

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material de
envasado debe ser apto para su ulilizacion, y ser almacenado
y utilizado en forma higiénica; y las cajas o cartones deben
disponer de un forro adecuado o de otro medio adecuado para
proteger la carne, con la salvedad de que en determinados
casos no sera necesario que estén forrados o protegidos de
otra manera si las piezas de came, tales como los cortes, son
envueltas individualmente antes de ser envasadas, segun lo
indicado en el numeral 151 del codigo de practicas Codex
CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
LA CARNE.

Los cortes de came de porcino deben estar adecuadamente
identificados para faciltar su rastreabilidad mediante
etiquetado, documentacién o informacién pertinente, segin lo
sefalado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, el rétulo de los cortes de came
de porcino debe cumplir con la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5° Edicion, y con lo establecido
por la legislacion nacional vigente, segun lo seralado en el
numeral 6.7.1 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).
Asimismo, debe cumplir con la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS

Rotutado ALIMENTOS PREENVASADOS, por lo que debe indicar lo
siguiente:
- nombre del alimento;
- contenido neto; - pais de origen o lugar de procedencia;
- nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;
- nombre y direccion del fabricante, envasador, distribuidor,
importador o vendedor del alimento;
- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de
Pracesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios,
otorgado por el SENASA;
- identificacion del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- instrucciones para el uso vy la conservacion.
CANTIDAD 2669 kg. [
DiEN INACION  DEL | 41, MENUDENCIA DE RES ~ MONDONGO REFRIGERADO
DENOMINACION MENUDENCIA DE BOVINO — MONDONGO REFRIGERADO
TECNICA )
CODIGO 5011151300367125 I

taurus, Bos indicus y del género Bubalus la especie Bubalus
bubalis y sus hibridos. EI mondongo refrigerado corresponde
al rumen, el cual ha sido enfriado hasta alcanzar una
CARACTERISTICAS temperatura no mayor a 4 °C. Puede comercializarse con o
sin reticulo y debe estar semicocido y exento de mucosa.

El mondongo refrigerado debe proceder de animales sanos,
faenados bajo inspeccién veterinaria y de plantas faenadoras
o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se

]
' El bovino comprende a los animales de las especies Bos

-

51501276-0+
Méximo Morales Alegre
Rosponsabie de Alimentacion y salud
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ASPECTO GENERAL

|
i
|
|

podran comercializar aquellas menudencias que hayan sido
aprobadas como aptas para consumo humano en la
Inspeccion veterinarla, segtn lo sefialado en el numeral 6.1.1
de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento
Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El mondongo que se comerclalice debe estar semicocido y
exento de mucosa, seguin lo sefalado en el articulo 79 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto,

aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.
Superficie brillante, acabado libre de

defectos NTP  201.055:2021

COLOR

CARNE Y
PRODUCTOS

Caracteristico, exento de colores
extrafios

OLOR

CARNICOS.
Definiciones,

Caracteristico y exento de cualquier
olor anormal u ofensive

CONSISTENCIA

clasificacion %
requisitos de
carcasas y came de
bovinos, 32 Edicién

Firme y elastica altacto, tanto la grasa
como el tejido muscular

INOCUIDAD

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentaria
aprobado mediante
Decreto Supremo N.°
004-2011-AG y sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria
— SENASA, autoridad nacional
competente.

PESO UNITARIO

Kg

CALIDAD

De primera

CANTIDAD

638 kg. ]

DENOMINACION
BIEN

DEL

42. MENUDENCIA DE RES - CORAZON REFRIGERADO

DENOMINACION
TECNICA

MENUDENCIA DE BOVINO - CORAZON REFRIGERADO |

COoDIGO

5011151300133949 |

CARACTERISTICAS

El bovino comprende a los animales de las especies Bos
taurus, Bos indicus y del género Bubalus la especie Bubalus
bubalis y sus hibridos. El corazdn refrigerado es la
menudencia roja a nivel toracico que puede o no estar provisto
de pericardio, arterias, venas, aurfculas y grasa, la cual ha
sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4
°C. Se recomienda expenderse abierto y libre de coagulos.
El corazdn refrigerado debe proceder de animales sanos,
faenados bajo inspeccion veterinaria y de plantas faenadoras
o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se
podran comercializar aquellas menudencias que hayan sido
aprobadas como aptas para consumo humano en la
inspeccion velerinaria, segun lo sefialado en el numeral 6.1.1
de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo 1l del Reglamento
Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 015-2012-AG.

ASPECTO GENERAL

Superficie brillante, acabado libre de | . NTP 201.055:2021
defectos CARNE Y

COLOR

Caracterlstico, exento de colores | PRODUCTOS
exlrafios CARNICOS.

OLOR

Caracteristico y exento de cualquier | Definiciones,
olor anormal u ofensivo clasificacion y

CONSISTENCIA

Firme y elastica al tacto, tanto la grasa requisitos de
como el tejido muscular carcasas y carne de
bovinos. 3° Edicion

éximo Moralas Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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Reglamento de
; Inoculdad
Cumplir con lo esltablecido por el Agroalimentaria

Servicio Nacional de Sanidad Agraria aprobado mediante

INQGLIDAD ~ SENASA, autoridad nacional | g i06 NG
competente. 004-2011-AG y sus

PRS-, E5 S | modificatorias.
PESOUNITARIO | kg I . I
~ CALIDAD | Deprimera ]
__ CANIIDAD | Segun Cuadro de ITEM T

DENOMINACION DEL | 43. PESCADO RAYA SECA - BONITO DESHIDRATADO

BIEN | D
~_CODIGO 5019211100003350 ) i
Caracteristicas Productos marinos que son la raya y el bonito los cuales son

extraidos de nuestro mar, a través de la pesca sea artesanal
como industrial, los cuales pasan por un proceso
industrializado y/o artesanal llamado secado y/o deshidratado,
de esta manera el termino de dichos procesos, los productos
marinos ya no se necesitan mantener en una cadena frio, y
tiene mayor resistencia de conservacion a la intemperie.

Calidad De primera calidad
Peso Unitario Kilo
Sabor, Color y olor De sabor agradable, medio salado, color pardo y oscuro e
inodoro
CANTIDAD 154 kg
DENOMINACION DEL | 44, MIXTURA DE MARISCOS
BIEN
CODIGO 5012161100003282

- Mixtura de mariscos.
CARACTERISTICAS Textura firme, limpios, tamafio variable.

Peso Unitario Kg
Calidad De primera
COLOR Color caracteristico. .
OLOR Fresco, caracteristico de la especie.
L CANTIDAD 125 kg.

DENOMINACION DEL | 45. PESCADO JUREL EVISCERADO SN CABEZA
BIEN REFRIGERADO CALIDAD A
DENOMINACION PESACADO JUREL EVISCERADO SN CABEZA
TECNICA REFRIGERADO CALIDAD A

CODIGO 5012153900379484

El Jurel eviscerade con cabeza refrigerado — calidad A debera
presentar las condiciones de frescura de acuerdo con la
especie; asimismo, debera ser limpio y fresco, sin ninguna
clase de magulladuras, desgarramientos o coloraciones
anormales, debera tener el olor caracteristico de la especie y
debera estar libre de olores anormales, tal como se indica en
CARACTERISTICA los numerales 5.2.1 y 5.2.2 de la NTP 041.001:2019. El
pescado Jure| eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A
deberé estar completamente libre de restos de visceras,
limpio y los musculos abdominales y dorsales deberan ser
firmes y no permitiran el facil desprendimiento de espinas,
segun se indica en el numeral 5.2.6 de la NTP 041.001:2019.

CALIDAD
: - Iridiscente, tormasolado
' P 041.001:
Piel | -Brillante ;Esoclgg 2019
Color y aspectos - Color uniforme FRESCO.

Muc | - Mucus transparente y acuoso Requisitos. 3

id )
o Edicion

Mé#ximo Moralas Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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| - Convexos
- Carnea transparente

- Pupila neqra y hrillante
Color vivo

- Color uniforme a rojo sangre
- Brillante

- Mucus ausente o trazos de agua
limpia

- Azulado

- Rojo brillante o rosado

- Translicido

- Liso

- Brilloso

Olor

- Algas marinas
- Aire aceanico

- Pasto mojado

- Ligeramente metalico
- A pepino o melén

- A carne roja (sangre)

- Aiodo

Texto del musculo

Musculo muy firme o duro, rigido
- Elastica

- Musculo resistente a la presion 5
del dedo *;
- Musculo consistente |

Tamaiio minimo (cm)

{
{

Cumplir con el tamafio minimo de
pesca indicado en la norma de la
referencia.

Resolucion
Ministerial 209- 2001-
PE, “Aprueban
relacion

de tallas minimas de
captura y

tolerancia maxima de
ejemplares juveniles
de principales peces
marinos e
invertebrados” y sus
modificatorias

Presencia de parasitos

| Cumnplir con lo indicado en el numeral

1.2.5 del documento de la referencia.

Manual “Indicadores
sanitarios

y de inocuidad para
los productos
pesqueros y
acuicolas para
mercado nacional y
de exportacion”
aprobado mediante
Resolucion de
Direccion  Ejecutiva
N° 057-2016-
SANIPES-DE y su
modificatoria

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por el Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera -
SANIPES, autoridad nacional
competente1.

Manual “Indicadores
sanitarios y de
inocuidad para los
productos pesqueros
y aculcolas para
mercado nacional y
de exportacion”

501276-0+

Mgximo Morales Alegre
Responsable de Alimentacién y salud
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| aprobado  mediante |

Resolucién de
Direccion  Ejecutiva
N° 057-2016-

SANIPES-DE y su
modificatoria

UNIDAD DE MEDIDA Kilogramo

CANTIDAD | 497 kg e
DENOMINACION  DEL | 46,PESCADO BONITO EVISCERADO SIN CABEZA
BIEN REFRIGERADO CALIDAD A B K
DENOMINACION PESCADO BONITO EVISCERADO SIN CABEZA
TECNICA REFRIGERADO- CALIDAD A

CODIGO 5012153900379490 |

El Bonito eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A
debera presentar las condiciones de frescura de acuerdo con
la especie; asimismo, debera ser limpio y fresco, sin ninguna
clase de magulladuras, desgarramientos o coloraciones
anormales, debera tener el olor caracteristico de la especie y

debera estar libre de olores anormales, tal como se indica en
CARACTERISTICA | ¢ numerales 5.2.1y 5.2.2 de la NTP 041.001:2019, El Bonito
eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A debera estar
completamente libre de restos de visceras, limpio y los
musculos abdominales y dorsales deberan ser firmes y no
permitirén el facil desprendimiento de espinas, segin se
indica en el numeral 5.2.6 de la NTP 041.001:2019.

CALIDAD

- Iridiscente, tornasolado
Piel | - Brillante
- Color uniforme

Muc
osid | - Mucus transparente y acuoso
ad

-Convexos

Ojos | - Cdrnea transparente

) - Pupila negra y brillante
Color y aspecto - Color vivo

Bran | - Color uniforme a rojo sangre
quia | - Brillante

s - Mucus ausente o trazos de agua
limpia TP 041.001:2019
Azulado PESCADO
Mus |~ Rojo brillgnte o rosado FRESCO.
el 1° Translicido Requisitos. 3°
- Liso Edicién
- Brilloso

Algas marinas

- Aire oceanico

- Pasto mojado

Olor - Ligeramente metélico

- A pepino o mel6n

- A carne roja (sangre)

- Aiodo

Muisculo muy firme o duro, rigido
- Elastica

Texto del misculo - Mdsculo resistente a la presién
del dedo

- Mdsculo consistente

Makimo Morales Alegre
Responsabie de Alimentacion y salud
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Tamario minimo (cm)

Presencia de parasitos

Cumplir con el tamafio minimo de
pesca indicado en la norma de la
referencia.

Cumplir con lo indicado en el numeral
| 1.2.5 del documento de la referencia

Resolucion

Ministerial 209- 2001~
PE, “Apruehan
relaclon  de tallas
minimas de captura y
tolerancia maxima de
ejemplares juveniles
de principales peces

marinos e
invertebrados” y sus
modificatorias

Manual “Indicadores |

sanitarios y de
inocuidad para los
productos pesqueros
y aculcolas para
mercado nacional y
de exportacion”
aprobado mediante
Resolucién de
Direccion  Ejecutiva
N° 057-2016-
SANIPES-DE y su
modificatoria

requisitos
Organismo

Cumplir ~ con los
establecidos por el

Manual “Indicadores
sanitarios 'y de

inocuidad para los |

productos pesqueros
y acuicolas para
mercado nacional y

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesquera - | de exportacion”
SANIPES, autoridad nacional aprobado mediante
competente1 Resolucion de
Direccion  Ejecutiva |
N° 057-2016- |
SANIPES-DE y su |
madificatoria
UNIDAD DE MEDIDA | Kilogramo
CANTIDAD 1230 kg
DEN°M'E‘£§'°" DEL | 1OLLO ENTERO REFRIGERADO - CALIDAD A
i 47. PESCADO TOLLO FRESCO ENTERO — CALIDAD A
CODIGO 5012153900379445 I

El Tollo refrigerado deberd mantenerse a una temperatura

cercana a los 0 °C, y estar permanentemente en hielo1 hasta

el momento de su entrega, para lo cual se aplicard una

cantidad adecuada y suficiente de hielo, segun lo indicado en

los articulos 28 y 50 del Decreto Supremo N° 040-2001-PE,

CARACTERISTICA Aprueba Norma Sanitaria para las Actividades pesqueras y

Acuicolas y sus madificatorias y en el 4.1.2 de la norma NTP-

CODEX CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA

EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS. 1°

Edicién.

CALIDAD o
Debera presentar las condiciones de .
Frescura frescura de acuerdo con la especie. El alisedelalil

PESCADO

pescado deberd ser limpio vy fresco,

Méxdmo Morales Alegre
Responsable de Alimentacion y salud
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Presencia de parésitos

| sin ninguna clase de magulladuras,
desgarramientos o  coloraciones
anormales.

El pescado debera tener el olor
caracteristico de la especie y deberé
estar

libre de olores anormales

'FRESCO.

Requisitos. 3
Edicion

Cumplir con lo indicado en el numeral
1.2.5 del documento de la referencia

Manual “Indicadores
sanitarios y de
inocuidad para los
productos pesqueros
y acuicolas para
mercado nacional y
de exportacion”
aprobado mediante
Resolucion de
Direccién  Ejecutiva
N° 057-2016-
SANIPES-DE y su
modificatoria.

Cumplir ~ con  los  requisitos
establecidos por el Organismo

Manual ‘“Indicadores
sanitarios y de
inocuidad para los
productos pesqueros
y acuicolas para
mercado nacional y

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesquera - | de exportacion”
SANIPES, autoridad nacional aprobado mediante
competente1 Resolucion de

Direccién  Ejecutiva
N° 057-2016-
SANIPES-DE y su
modificatoria
UNIDAD DE MEDIDA | Kilogramo
CANTIDAD 450 kg.
5.3. Requisitos segilin leyes, Reglamento Técnicos, Normas Metrolégicas ylo

54.

5.5.

5.6.

Sanitarias, reglamentos y demas normas
- LeyN.°28611 —Ley General de Ambiente

- Decreto Legislativo N.° 295, Cadigo Civil.
- Ley N.® 30225 - Ley de contrataciones del Estado.

Impacto Ambiental

No corresponde
Condiciones de Operacion

Deberén cumplir estrictamente con las caracteristicas Técnicas establecidas en la
Ficha Técnica, y con toda la documentacion que lo acredite, ademas de sefalar

procedencia (pais o lugar de origen) y presentacion.

Embalaje y rotulado

Los envases deberan satisfacer las condiciones de higiene ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiada
de los alimentos, deberén estar exentos de cualquier materia y olor extrafio; adecuado
para facilitar su transporte, manipulacién, almacenamiento y empleo.

Todos los productos serén envasados con los documentos que acompafian él envio,
ademas de los requisitos aplic?ﬁs/aspeciﬁcados en la "NTP 209-038 ALIMENTOS

1,

M#kimo Morales Alegre
Retponsable de Alimentacion y salud
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ENVASADOS - Etiquetado”, deberan Indicar en Idioma espafiol, pudiendo llevar
ademas Inscripclones en otro idloma slempre que no aparezca en forma mas

destacada, lo siguiente:

Nombre del producto indicando la clase y variedad.

Grado de calidad primera segunda, tercera.

Contenido neto aproximado en kilogramos y/o Litros.

Nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor.

El pais de origen.

Para la impresion de estos rétulos en el envase, debera utilizarse tinta indeleble no
toxica de uso alimentario, la que no debe desprenderse nl borrarse con el rozamiento

y manipuleo.

Los envases y rotulado seran de la sigulente manera:

ARTICULOS

CARACTERISTICAS DEL ENVASE

MANZANA DE AGUA

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacion, el transporte y la conservaciéon apropiados y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrario, podrén
ser sacos de yute o bolsas de rafia para raices y tubérculos u
otros que cumplan con los requisitos que se indican en las
Normas Técnicas Peruanas correspondientes.

MANZANA ISRAEL

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, podran
ser sacos de yute o bolsas de rafia para raices y tubérculos u
otros que cumplan con los requisitos que se indican en las
Narmas Técnicas Peruanas correspondientes.

MEMBRILLO

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, podran
ser sacos de yute o bolsas de rafia para raices y tubérculas u
ofros que cumplan con los requisitos que se indican en las
Normas Téchicas Peruanas correspondientes.

PINA

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higlene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados y
deberén estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, podran
ser sacos de yute o bolsas de rafia para raices y tubérculos u
otros que cumplan con los requisitos que se indican en las
Narmas Técnicas Peruanas correspondientes.

UVA ITALIA

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacidn y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, podran
ser Bandejas o cubetas de plastico cuando estén con su talloy o
bolsas de polipropilena transparente y con cierre hermético si
solo son sueltas sin tallo que cumplan con los requisitos que se
indican en las Normas Técnicas Peruanas correspondientes.

PLATANO DE ISLA

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, podran
ser sacos de yute o bolsas de rafia para raices y tubérculos u
otros que cumplan con los requisitos que se indican en las
Normas Técnicas Peruanas correspondientes.

Maxirho Morales Alegre
Responsablz de Alimentacidn y satud
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El contenido de cada envase deberéd ser homogéneo y estar
constituido Gnicamente por limones del mismo origen, variedad,
calidad y calibre; en la categorfa |, el color deberd ser
homogéneo. La parte visible del contenido del envase debera ser
representativa de todo el contenido, segun indica el numeral 8.1
de la NTP 011.006:2005.

La limén categorfa extra deberé ser envasado tomando en
consideracidn lo establecido en la horma Codex CXC 44-1995
(2004) Codigo de practicas para el envasado y transporte de
frutas y hortalizas frescas, segun indica el numeral 8.2.de la NTP
011.006;2005. Los empaques deberan satisfacer las
caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y
conservacion apropiados de los limones.

Los empaques deberan estar exentos de cualquier materia y olor
extrafio, segun indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
| Podrén ser cajas de cartén, plastico, mallas u otros (evitar el uso
de cajas de madera) de tal manera

que el producto quede debidamente protegido. Los materiales
utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos (se incluye
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser
de calidad tal que evite cualquier dafio externo o intemo al

LIMOS SATECORIA producto. Se permiten el uso de materiales, en particular papel o

EXTRA sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun
indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

ROTULADO
El rotulado del limén categoria extra debera cumplir con las
disposiciones establacidas en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8%
Edicién y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de
la NTP 011.006:2005:
- nombre del producto y nombre de la variedad;
- nombrefrazén sacial del productor, envasador y/o distribuidor
comercializador;
- origen del producto;
- categorfa;
- calibre;
- peso neto;
- fecha de envasado;
- lote;
- nimero de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento emitido
por el SENASA;
- cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del
alimento.
La carambola categoria extra deberd ser envasada segun lo
establecido en las normas Codex CXC 1- 1969 (2020) Principios
generales de higiene de los alimentos, CXC 63-2003 (2017)
Cddigo de précticas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
y CXC 44-1995 (2004) Cadigo de practicas para el envasado y
transporte de frutas y hortalizas frescas, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

| catimuoh, | RoTiLASG

El rotulado de la carambola categorfa extra debera cumplir con lo
indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicién y las
disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex
CXS 187-1993 (2005):
- nombre del producto,
- calegaria,

S 5 O+
Méximo Morales Alegre
Responsabie de Alimentacidn y salud
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- peso neto,

- calibre (cddigo de calibre o gama de pesos en gramos),

- nombre y direccién del envasador y/o expedidor,

- pals de origen,

- el cadigo o clave del lote,

- fecha de envasado,

-numero de Autorizaclén Sanitaria de establecimiento emitido por
el SENASA,

- codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del
alimento.

10

MANDARINA
SATSUMA
CATEGORIA EXTRA

La mandarina Satsuma categorfa extra deberd envasarse

tomando en consideracion lo establecido en la Norma Codex
CAC/RCP 44-1995(2004), segun indica el numeral 9.3 de la NTP
011.023:2014.

ROTULADO

Cada envase debera llevar, en caracteres agrupados en uno de
sus costados y que sean legibles, indelebles y visibles desde el
exterior, las siguientes indicaciones, segin el numeral 10 de la
NTP 011.023:2014: - Nombre o razon social - Direccion - Datos
de contacto (teléfono, fax y correo electrénico) - Nombre del
producto (especie) y la variedad - Pals de origen y
facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de
produccién. - Caracteristicas comerciales (categoria, calibre y
tratamiento postcosecha) - Datos de trazabilidad, los mismos que
pueden ser codificados (identificacién del productor,
identificacién de la planta de empaque, fecha de empaque y
adicionalmente otros datos de manera facultativa). - Peso neto,
es el contenido neto promedio de los envases individuales de la
muestra, no puede ser inferior al peso nominal rotulado
(facultative) - Numero de Autorizacion Sanitaria de
Establecimiento emitido por el SENASA. - Cddigo de
rastreabllidad generado en el procesamiento del alimento

MARACUYA
CATEGORIA EXTRA

Los envases de la maracuya categoria estra, deberén ser de
primer uso y garantizar la proteccion del producto durante el
transporte 'y almacenamiento; las frutas deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas
y bien presentadas, segun indica el numeral 8.2 de la NTP
011.002:2014 (revisada el 2019), ademés se debera tomar en
consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) Codigo de practicas para el envasado y transporte de
frutas y hortalizas frescas.

ROTULADO

El rotulado, ademéas de cumplir con lo establecido en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8° Edicién y la norma Codex CXS 1-
1985 (2018) Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados, deberé inscribirse en idioma castellano, pudiendo
llevar inscripciones en otros idiomas siempre que no aparezcan
en forma destacada y contener la siguiente informacién, segtin el
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019):

- nombre del producto;

- grado de calidad: [;

-tamario, en milimetros;

- contenido neto;

- nombre o razén social o marca del productor, envasador o
vendedor o importador;

- nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento emitido
por el SENASA,;

- cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario
del alimento.

Maximo Morales Alegre
Responsable de Alimentacién y salud

pe
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Los envases de la manzana Delicia categorfa extra deberan ser
de primer uso y garantizar la proteccién del producto durante el
transporte y almacenamiento; las frutas deben ser
acondiclonadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas
y bien presentadas, segln indica el numeral 8.2 de la NTP
011.002:2014 (revisada el 2019), ademés se debera tomar en
conslderacian lo establecldo en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) Cédigo de practicas para el envasado y transporte de
frutas y hortalizas frescas.
ROTULADO
El rotulado, ademas de cumplir con lo establecido en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8 Edicién y la norma Codex CXS 1-
11 MANZANA DELICIA | 1985 (2018) Norma general para el etiquetado de los alimentos
CATEGORIA EXTRA | preenvasados, debera inscribirse en idioma castellano, pudiendo
llevar inscripciones en otros idiomas siempre que no aparezcan
en forma destacada y contener la siguiente informacion, segun el
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019):
- hombre del producto;
- grado de calidad: I;
- tamario, en milimetros;
- contenido neto;
- nombre o razén social o marca del productor, envasador o
vendedor o importador;
- nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento emitido
por el SENASA;
- cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario
del alimento.
Los melones categoria extra deben ser acondicionados de tal
manera que queden protegidos, ventilados y bien presentados,
segun lo establecido en el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015.
ROTULADO
El rotulado de los envases, seran conforme a lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8° Edicién o la norma Codex CXS 1-
1985 (2018). Norma general para el etiquetado de los alimentos
MELON CATEGORIA | preenvasados. Ademés, el rétulo debera contener lo siguiente,
EXTRA segln lo establecido en el numeral 9.2 de la NTP 011.014:2015:
- el nombre del producto y la variedad; - la categorfa de calidad
del producto; - peso neto, en kg; - procedencia y fecha de
cosecha; - nombre o razén social o marca del productor o
exportador. En el caso de productos importados nombre o razon
social del importador; - nimero de Autorizacion Sanitaria de
Establecimiento emitido por el SENASA; - cédigo de
rastreabilidad generado en el procesamiento primario del
alimento
La Naranja Valencia Categoria extra debera envasarse tomando
en consideracion lo establecido en la Norma Codex CAC/RCP
44-1995(2004), segun indica el numeral 9.3 de la NTP
011.023:2014.
Los materiales ylo papeles utilizados en el interior del envase
deberén ser nuevos (esto incluye el material recuperado de
13 NARANJA VALENCIA | calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no
CATEGORIA EXTRA | pueda causar alteraciones internas ni externas a la fruta. Se
permite el uso de materiales y, en particular papeles o sellos que
lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el
etiquetado se hagan con tintas o gomas no téxicas. Cuando los
frutos se presenten envueltos en papel, éste serd nuevo, fino e
inodoro y estara seco. Los envases deberan estar exentos de
materias extrafias. No obstante, se permitira que lleven adherida

12
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una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas verdes
segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014,
El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar
constituido Unicamente por cltricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que presenten un mismo grado de desarrollo y
madurez. La parte visible del contenido del envase o lote debera
ser representativa del conjunto. Ademas, para la Categoria | se
exige la homogeneidad de coloracién, segln indica el numeral
9.1 de laNTP 011.023:2014.
ROTULADO
Cada envase debera llevar, en caracteres agrupados en uno de
sus costados y que sean legibles, indelebles y visibles desde el
exterior, las siguientes indicaciones, segun el numeral 10 de la
NTP 011.023:2014:
- Nombre o razon social
- Direccidn
- Datos de contacto (teléfono, fax y correo electronico)
- Nombre del producto (especie) y la variedad
- Pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o
region de produccion.
- Caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento
postcosecha)
- Datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados
(identificacién del productor, identificacion de la planta de
empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de
manera facultativa).

- Peso neto, es el contenido neto promedio de los envases
individuales de la muestra, no puede ser inferior al peso nominal
rotulado (facultativo)

- Ntimero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento emitido
por el SENASA.

- Cédigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del
alimento

14

PAPAYA CATEGORIA 183-1993 (2011).

EXTRA

La papaya categoria extra debera ser acondicionada tomando en
cansideracion lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969
(2020) Principios generales de higiene de los alimentos, CXC 53-
2003 (2017) Cadigo de practicas de higiene para las frutas y
hortalizas frescas y CXC 44-1995 (2004) Cddigo de practicas
para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas, de
tal manera que

el producto quede debidamente protegido.

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deberan estar exentos de cualquier materia y olor
extrarios, segln indica el numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS

El contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar
constituido Unicamente por papayas del mismo origen, variedad
ylo tipo comercial, calidad y calibre. La parte visible del contenido
del envase debera ser representativa de todo el contenido, seglin
indica el numeral 5.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).
ROTULADO

El rotulado de los envases de la papaya categoria | deberan
cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8a
Edicion y las disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la
norma Codex CXS 183-1993 (2011):

-nombre del producto;

- categoaria;
\
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- peso neto;

- nombre y direccidn del comercializador, envasador, productor,
otro;

- pafs de origen (para productos de importacion);

- calibre (codigo de calibre o peso medio en gramos);

- fecha de envasado;

- numero de lote (facultativo);

- numero de Aulorizacién Sanitaria de Establecimientos emitido
por el SENASA;

- codigo de rasireabilidad generado en el procesamiento del

| alimento.

La granadilla categoria extra deberd ser envasada segin lo
establecido en las normas Codex CXC 1- 1969 (2020) Principios
generales de higiene de los alimentos, CXC 53-2003 (2017)
Cadigo de précticas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
y CXC 44-1995 (2004) Cadigo de practicas para el envasado y
transporte de frutas y hortalizas frescas, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

ROTULADO

El rotulado de Ia carambola categorfa extra debera cumplir con lo
indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién y las
disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex

GRANADILLA

15 CATEGORIA EXTRA CXS 187-1993 (2005):
- nombre del producto,
- categoria,
- peso neto,
- calibre (cadigo de calibre o gama de pesos en gramos),
- hombre y direccion del envasador y/o expedidor,
- pals de origen,
- el codigo o clave del lote,
- fecha de envasado,
-ntmero de Autorizacién Sanitaria de establecimiento emitido por
el SENASA,
- codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del
alimento.
Mango Kent categoria |, deberd ser envasada segun lo
establecido en las normas Codex CXC 1- 1969 (2020) Principios
generales de higiene de los alimentos, CXC 53-2003 (2017)
Cddigo de préacticas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
y CXC 44-1995 (2004) Cdédigo de practicas para el envasado y
transporte de frutas y hortalizas frescas, de tal manera que ei
producto quede debidamente protegido.
ROTULADO
El rotulado de la carambola categoria extra debera cumplir con lo
indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicién y las

16 MANGO KENT disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex

CATEGORIA| CXS 187-1993 (2005):

- nombre del producto,

- categoria,

- peso neto,

- calibre (codigo de callbre o gama de pesos en gramos),

- nombre y direccién del envasador y/o expedidor,

- pais de origen,

- el cadigo o clave del lote,

- fecha de envasado,

-nlmero de Autorizacién Sanitaria de establecimiento emitido por
el SENASA,

- cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del

Médimo Morales Alegre
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PLATANO DE SEDA

| alimento.

El platano de seda deberé ser envasada segun lo establecido en
las narmas Cadex CXC 1- 1969 (2020) Principios generales de
higiene de los alimentos, CXC 53-2003 (2017) Codigo de
practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas y CXC 44-
1995 (2004) Codigo de préacticas para el envasado y transporte
de frutas y hortalizas frescas, de tal manera que el producto
quede debidamente protegido.

ROTULADO

El rotulado de la carambola categorfa extra debera cumplir con lo
indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion y las
disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex
CXS 187-1993 (2005):

- nombre del producto,

- categoria,

- peso neto,

- calibre (cddigo de calibre 0 gama de pesos en gramos),

- nombre y direccion del envasador y/o expedidor,

- palis de arigen,

- el cadigo o clave del lote,

- fecha de envasado,

=nlmero de Autorizacién Sanitaria de establecimiento emitido por
el SENASA,

- codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del
alimento.

La vainita calidad extra debera ser envasada segun [o estabiecido
en las normas Codex CXC 1- 1969 (2020) Principios generales
de higiene de los alimentos, CXC 53-2003 (2017) Codigo de
practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas y CXC 44-
1995 (2004) Cddigo de practicas para el envasado y transporte
de frutas y hortalizas frescas, de tal manera que el producto
quede debidamente protegido.

ROTULADO

Elrotulado de la carambola categorfa extra debera cumplir con lo
indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8" Edicion y Ilas
disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex

PRIMERA

18 VA'N'EQT%AA“DAD CXS 187-1993 (2005):
’ - nombre del producto,
- categoria,
- peso neto,
- calibre (cédigo de calibre o gama de pesos en gramos),
- nombre Yy direccién del envasador ylo expedidor,
- pais de origen,
- el cddigo o clave del lote,
- fecha de envasado,
-numero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por
el SENASA,
, - cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del
alimento.
Pepinillo calidad primera deberd ser envasada segun lo
! establecido en las normas Codex CXC 1- 1969 (2020) Principios
generales de higiene de los alimentos, CXC 53-2003 (2017)
19 PEPINILLG GALIDAD Cadigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas

y CXC 44-1995 (2004) Cddigo de practicas para el envasado y
transporte de frutas y horfalizas frescas, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

161501276-0%
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ROTULADO ;
El rotulado de la carambola categorfa exira debera cumplir con lo |
indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. |
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion y las
disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex
CXS 187-1993 (2005):

- nombre del producto,

- calegoria,

- peso nelo,

- calibre (cddigo de calibre 0 gama de pesos en gramos),

- nombre y direccion del envasador y/o expedidor,

- pals de origen,

- el codigo o clave del lote,

- fecha de envasado,

- nimero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por
el SENASA,

- c6digo de rastreabilidad generado en el procesamiento del
alimento.

- )

20

QUINUA GRADO 1

Quinua procesada e industrializada (beneficiada) son los granos
de quinua (género y especie Chenopodium quinoa Willd.) que
han sido sometidos a operaciones o procesos de limpieza,
escarificado, lavado, secado, despedrado,  seleccién
(clasificacion) y eliminacién de granos contrastantes (granos de
color), para luego pasar por un segundo proceso el cual es de
industrializacion resultando un producto apto para la
comercializacién y el consumo humano (alguna operacion
opcionalmente puede repetirse) Quinua grado 1 - debera ser
envasado saco/bolsa de poli etileno PEBD-PEAD, BOPP,
biodegradable, polipropileno biodegradable termo pldstico
biodegradable, el cual se debe sefialar segun lo establecido en la
norma Codex CXC 1-1969 (2020) Principios generales de higiene
de los alimentos y la NTP 399.163-1:2017

ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32
Edicion y su Cormrigenda Técnica2, de tal manera que el producto
quede debidamente protegido, segin indican los numerales 7 y
10.1 de la NTP 205.015:2015 y su Corrigenda Técnica.

Quinua grado 1 se envasaran en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no
daiiinas), nutricionales,

tecnolégicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el
material de envasado deberan esfar fabricados con sustancias
que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan.
No deberan transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o
sabores desagradables, ademas, cuando el producto se envase
en sacos, estos deberan estar limpios, ser resistentes y estar bien
cosidos o sellados, segin numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015
y su Corrigenda Técnica.

Rotulado

El rotulado de los envases de los granos de quinua grado 1,
deberdn cumplir con lo establecido en la norma NTP
209.038:20192019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8% Edicion, ademas de la siguiente
informacion, segln indica el numeral 10.2 de la NTP
205.015:2015 y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre comtn “quinua”;

- nombre o razén social y direccion del productor, envasador o
vendedor en el caso de praductos

importados, nombre o razén social, RUC y direccion del
importador;
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- fecha de vencimiento;

- codigo o numero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- el contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos kg); ‘
- el grado de calidad indicando como “grado 1 o extra", “grado 2 .:
o superior’ o “grado 3 o corriente”; ‘
- cumplir una vida util de 18 meses.

- Registro Sanitario vigente emitido por digesa, dicho documento
debe sefalar todo lo exigido por el drea usuaria de la entidad
convacante.,;

- c6digo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario

del alimento.

ARVERJA VERDE
CATEGORIA PRIMERA

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar
constituido Gnicamente por limones del mismo origen, variedad,
calidad y calibre; en la categoria |, el color debera ser
homogéneo. La parte visible del contenido del envase debera ser
representativa de todo el contenido, seguin indica el numeral 8.1
de la NTP 011.006:2005.

Arveja verde categoria primera debera ser envasado tomando en
consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) Cédigo de practicas para el envasado y transporte de
frutas y hortalizas frescas, segun indica el numeral 8.2.de la NTP
011.006:2005. Los empaques deberan satisfacer las
caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y
conservacion apropiados.

Los empaques deberan estar exentos de cualquier materia y olor
extrario, segun indica el numeral 8.2,1 de la NTP 011.006:2005.
Podran ser cajas de carldn, plastico, mallas u otros (evitar el uso
de cajas de madera) de tal manera

que el producto quede debidamente protegido. Los materiales
utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos (se incluye
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser
de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permiten el uso de materiales, en particular papel o
sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no tdxico, segun
indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

ROTULADO

El rotulado del limén categoria exitra deberd cumplir con las
disposiciones establecidas en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de
la NTP 011.006:2005:

- nombre del producto y nombre de la variedad;

- nombrefrazén social del productor, envasador y/o distribuidor
comercializador;

- origen del producto;

- categoria;

- calibre;

- pesa neto;

- fecha de envasado;

- lote;

- nimero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento emitido
por el SENASA;

- cédigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del

alimento.

22

MENTA INFUSION

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados y

Maximo Morales Alegre
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/ GOBIERNO REGIONAL DE LAMBAYEQUE-COLEGIO MILITAR ELIAS AGUIRRE \
CD N° 02-2024-CMEA/OEC-1.

deberan estar exentos de cualquier materia y olor extraiio, podran
ser cajas de cartdn y/o bolsa de poliprapileno (bolsa plastica tipo
chequera) y que cumplan con los requisitos que se indican en las
Normas Técnicas Peruanas correspondientes.
Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencla necesarias para asegurar la
manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados y
23 ACEITUNA NEGRA deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, podran
ENTERA Botijas, cllindros, baldes de plastico estos deben estar cerrados

con tapa y/o Bolas de polipropileno transparentes cerradas
herméticamente y que cumplan con los requisitos que se indican
en las Normas Técnicas Peruanas correspondientes.
Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados y
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, lo
24 PAN FRANCES mejor es almacenarlo a temperatura ambiente en una panera o
bolsa de papel, reduclendo asf la perdida de humedad y la
corteza se conservara algo crujiente.
Envase: en canastillas con tapa revestidas de papel KRAFF sin
litografia. o I
Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados y
deberén estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, lo
25 | BISCOCHO FRUTADO | mejor es almacenarlo a temperatura ambiente en una panera o
bolsa de papel, reduciendo asf la perdida de humedad y la
corteza se conservara algo crujiente.
Envase: en canastillas con tapa revestidas de papel KRAFF sin
litografia.
Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacion, el fransporte y la conservacion apropiados y
EMPANADA DE AIRE - deberan estar exentos de cualquier malgria y olor extraiio, lo
26 POLLO mejor es almacenarlo a temperatura ambiente en una panera o
bolsa de papel, reduciendo asf la perdida de humedad y la
corteza se conservara algo crujiente.
Envase: en canastillas can tapa revestidas de papel KRAFF sin
litografia.
El rotulado debe ser impreso o adhesivo, debe cumplir con la
resolucién Min. Profeccion Social 5109/2005 debera ser
envasado tomando en consideracién lo establecido en las
Normas CODEX "CAC/RCP 1-1969 Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.
Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la
27 HOT DOG DE POLLO | manipulacién, el transporte y la conservacion apropiada, podran
ser cajas, bandejas, cajones u ofros que cumplan con los
requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes.
Rotulado
Los envases deberan indicar en idioma espaiiol lo siguiente:

e Nombre del producto indicando la clase y variedad,

cultivar o tipo comercial

Alldximo Morales Alegre
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JAMONADA DE
POLLO

e Grado de calidad

e Contenido neto aproximado en kilogramos

o Nombre y domicilio legal del produclor, envasador, |
dlstribuidor, importador o vendedor.

o Pals de origen.

Debiendo utilizarse tinta indeleble no toxica de uso alimentario la

que no debe borrarse ni desprenderse con el rozamiento y
manipuleo. . et
El rotulado debe ser impreso o adhesivo, debe cumplir con fa
resolucion Min. Proteccién Social 5109/2005 deberd ser
envasado tomando en consideracion lo establecido en las
Normas CODEX “CAC/RCP 1-1969 Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.
Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacion apropiada, podrén
ser cajas, bandejas, cajones u otros que cumplan con los
requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes,
Rotulado
Los envases deberan indicar en idioma espafiol lo siguiente:

e Nombre del producto indicando la clase y variedad,

cultivar o tipo comercial

e Grado de calidad

e Contenido neto aproximado en kilogramos

o Nombre y domicilio legal del productor, envasador,

distribuidor, importador o vendedor.
e Pals de origen.

Debiendo utilizarse tinta indeleble no toxica de uso alimentario la
que no debe borrarse ni desprenderse con el rozamiento y
manipuleo.

29

JAMON DEL PAIS

El rotulado debe ser impreso o adhesivo, debe cumplir con la
resolucion Min. Proteccién Social 5109/2005 debera ser
envasado tomando en consideracion lo estab<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>