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CAPITULO |
ASPECTOS GENERALES

1.1. REFERENCIAS

Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se esta haciendo
referencia a la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, y cuando se mencione la
palabra Reglamento, se entiende que se estd haciendo referencia al Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-
EF. Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.

1.2. ALCANCE

La presente base estandar correspondiente al procedimiento de seleccidon de subasta inversa
electrénica se utiliza por la entidad contratante para la contratacion de bienes y servicios
comunes que cuenten con ficha técnica, con independencia de su cuantia. Esta base no es
aplicable para el caso de contratos de contingencia, en cuyo caso independientemente si el bien
0 servicio cuenta con ficha técnica, no se utiliza el procedimiento de seleccién de subasta inversa,
utilizandose el procedimiento de seleccion que corresponda segun su objeto y cuantia®.

T El uso de la ficha técnica es obligatorio independientemente del tipo de procedimiento de seleccién que se
convoque.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES

!



PROGRAMA DE DESARROLLO PRODUCTIVO AGRARIO RURAL
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 03-2025-MIDAGRI - AGRORUR -1- PRIMERA CONVOCATORIA

CAPITULO I

DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. ETAPAS DE LA SUBASTA INVERSA ELECTRONICA
Las etapas del procedimiento de seleccion de Subasta Inversa Electrénica son las siguientes:
: BASE
ETAPA CARACTERISTICAS LEGAL
a) Convocatoria | Se realiza a través del SEACE de la Pladicop en la fecha | Articulos 63
sefalada en el cronograma. y 64 del
Reglamento.
b) Registro de |Aplica lista abierta, por lo que cualquier proveedor puede | Articulos 65
participantes | registrarse como participante en el procedimiento de seleccion. |y 95 del
Reglamento.
c) Evaluacién Registro de ofertas:
de ofertas 1. Registrar los datos de su representante legal en el formulario | Articulos 68,
correspondiente en el SEACE de la Pladicop. De presentarse |69, 74, 78 y
en consorcio, debe consignar los datos del consorcio, | 96 del
incluyendo los del representante legal comun. Reglamento.

Adjuntar el archivo digital conteniendo los documentos
escaneados de su oferta, de acuerdo con lo requerido en las
bases y los requisitos de habilitacion, exigidos en la Ficha
Técnica y/o documentos de informacion complementaria
publicados a través del SEACE de la Pladicop, asi como en
la normativa especifica que regula el objeto de Ila
convocatoria con caracter obligatorio, segun corresponda.
Registrar el monto total de la oferta o respecto del item al cual
se presenta, el cual sera utilizado por el sistema para dar
inicio al periodo de lances en linea. La oferta econdmica y
sus subtotales se expresan en dos decimales y todos sus
valores desagregados pueden ser expresados con mas de
dos decimales.

Presentacion de Ofertas:

1.

La presentacion de ofertas se realiza a través del SEACE de
la Pladicop en un plazo no menor de seis dias habiles
contabilizados desde la convocatoria.

Las ofertas son presentadas por los participantes desde las
00:01 horas hasta las 23:59 horas del dia (hora peruana),
segun el cronograma del procedimiento de seleccion;
adjuntando el archivo digitalizado que contenga los
documentos que conforman la oferta de acuerdo con lo
requerido en las bases.

Al momento de realizar la presentacion de ofertas a través
del SEACE de la Pladicop, el postor registra el monto total de
la oferta o del item al cual se presente, el cual es utilizado por
el sistema para dar inicio al periodo de lances en linea.

Si el procedimiento de seleccion se convoca segun relacién
de items, la presentacién de ofertas se efectia en una sola
oportunidad y por todos los items registrados.

En la subasta inversa electronica no se realiza la evaluacion
técnica de las ofertas y la revision de los requisitos de
calificacién se realiza posteriormente a la evaluacion
econdmica.

Apertura de ofertas y lances:

1.

Apertura de las ofertas: El sistema realiza |la apertura en la
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fecha y hora sefialada en el cronograma publicado en el
SEACE de la Pladicop. Para tal efecto, verifica el registro y
presentacion de dos ofertas como minimo por item, para
continuar con el ciclo de periodo de lances, caso contrario, el
procedimiento es declarado desierto.

2. Periodo de lances: La evaluacion de la oferta econémica se
realiza mediante lances en linea a través del SEACE de la
Pladicop. Consiste en establecer el orden de prelacion de los
postores considerando en el primer lugar a quien oferte el
menor monto, de acuerdo con lo siguiente:

i. El sistema realiza esta etapa en la fecha y hora sefialada
en el cronograma publicado en el SEACE de la Pladicop,
la cual debe tener una duracion minima de una hora.

i. El periodo de lances en el SEACE de la Pladicop, se
realiza de la siguiente manera:

a. El postor Ingresa al SEACE de la Pladicop con su
usuario y contrasefa en la fecha y hora programada

b. Accede a la ficha del procedimiento y selecciona
"Mejora de precios".

c. Envia lances en linea, observando el monto de su
oferta, en tanto el SEACE de la Pladicop le indicara si
su oferta es la mejor o si esta perdiendo o empatando
la subasta en tiempo real.

d. Los postores pueden mejorar su oferta dentro del plazo
establecido, enviando montos inferiores a su ultima
oferta.

e. Cinco minutos antes del cierre, el sistema alertara sobre
el fin del periodo de lances. Finalizado este plazo, no
se admitiran mas mejoras.

Revision de requisitos de admision y calificacion:

1. Finalizado el periodo de lances, el sistema ordena a los
postores por item segun su ultimo lance estableciendo el
orden de prelacion de los postores mediante un reporte. La
entidad contratante puede visualizar el monto final ofertado
y su registro en el sistema. En caso de empate, el sistema
realiza un sorteo automatico para establecer al postor que
ocupa el primer lugar en el orden de prelacion.

2. Una vez generado el reporte senalado en el parrafo
anterior, el oficial de compra debe verificar que los postores
que han obtenido el primer, segundo y tercer lugar hayan
presentado la documentacién correspondiente a la
admision de ofertas y los requisitos de calificacion
contemplados en las Bases, salvo existan solo dos
postores, en cuyo caso solo se verifica a estos.

3. En caso de subsanacion de ofertas, se procede de
conformidad con lo sehalado en el articulo 78 del
Reglamento, quedando suspendido el otorgamiento de la
buena pro. El plazo para la subsanacion de ofertas se
computa desde el dia habil siguiente de notificado el
requerimiento al postor a través del SEACE de la Pladicop.
La presentacion de los documentos a ser subsanados se
realizara por el mismo medio.

4. En caso de que la documentacion reuna las condiciones
requeridas por las Bases, el Oficial de compra otorga la
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buena pro al postor que ocupd el primer lugar.

5. En caso de que no reuna tales condiciones, procede a
descalificar la oferta y revisa las demas ofertas respetando
el orden de prelacién.

6. Todos los actos se realizan a través del SEACE de la
Pladicop.

d. Otorgamiento | Para otorgar la buena pro a la oferta de menor precio que reuna | Articulos 80,
de la buena pro |las condiciones exigidas en las Bases, el oficial de compra debe | 82, 83, 84,

verificar la existencia, como minimo, de dos ofertas validas, de lo | 96 y 301 del
contrario declara desierto el procedimiento de seleccién. Reglamento.

Definida la oferta ganadora, el oficial de compra, elabora el acta
de otorgamiento de la buena pro con el resultado de los postores
que ocuparon los primeros lugares obtenido por cada item, el
sustento debido en los casos en que las ofertas sean
descalificadas, detallando asimismo las subsanaciones que se
hayan presentado.

Dicha acta se publica en el SEACE de la Pladicop el mismo dia
de otorgada la buena pro, incluyendo los documentos que
sustenten los resultados de la evaluacion, calificacion y el
otorgamiento de la buena pro.

Unicamente en el caso de productos farmacéuticos y dispositivos
médicos que cuenten con ficha técnica y que se convoquen por
subasta inversa electrénica, es posible otorgar la buena pro con
una sola oferta valida, siempre que se cumplan las condiciones
establecidas en el articulo 301 del Reglamento.

Cuando no se perfeccione el contrato por causa imputable al
postor, la Entidad debera seguir el procedimiento establecido en
el articulo 91 del Reglamento.

2.2 EVALUACIC')N,DE OFERTAS ECONOMICAS QUE SUPEREN LA CUANTIA DE LA
CONTRATACION

En caso la oferta econdmica del postor que obtiene el mejor puntaje total supera la cuantia de la
contratacion, se siguen los siguientes pasos:

a)

b)

La DEC gestiona la solicitud de la ampliacion de la certificacién o previsién presupuestal
correspondiente. De otorgarse la ampliacion, se procede a adjudicar la buena pro.

De no contar con la ampliacién de la certificacion o prevision presupuestal, los evaluadores
negocian con el postor que obtuvo el mejor puntaje total la reduccién del monto o la reduccion
de las prestaciones o condiciones del requerimiento, conforme al numeral 132.1 del articulo 132
del Reglamento. En el caso de la reduccién de condiciones del requerimiento, estas no deben
alterar la ficha técnica del bien o servicio.

En caso el postor con el mejor puntaje no acepte, se procede a negociar con los siguientes
postores en orden de prelacion. Si el postor que procede en el orden de prelacién oferté un monto
por debajo de la cuantia de la contratacion, se le adjudica la buena pro.

En caso el postor que obtuvo el mejor puntaje total reduzca su oferta econémica pero la reduccion
no se encuentre dentro de la cuantia de la contratacion, se solicita la ampliacion de la certificacion
de crédito presupuestario y/o prevision presupuestal correspondiente. En caso se otorgue la
ampliacion, se adjudica la Buena Pro. Caso contrario, se puede optar por: negociar con los
siguientes postores en el orden de prelacion o declarar desierto el procedimiento de seleccion.
Las decisiones adoptadas por los evaluadores en la negociacién constan en actas que se
publican en el SEACE de la Pladicop y se sustentan en el principio de valor por dinero, priorizando
el cumplimiento de la finalidad publica de la contratacion.
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2.3 CONSIDERACIONES PARA TODOS LOS PROVEEDORES

2.31

2.3.2

2.3.3

234

Para registrarse como participante en un procedimiento de seleccién convocado por una entidad
contratante, es necesario que los proveedores cuenten con inscripcion vigente ante el Registro
Nacional de Proveedores (RNP) que administra el Organismo Especializado para las
Contrataciones Publicas Eficientes (OECE). Para obtener mas informacioén se puede ingresar a
la siguiente direccion electronica:

Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE de la Pladicop
utilizando su certificado (usuario y contraseia).

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la oferta
deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun la Ley N°
27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales). No se acepta insertar la imagen de una firma.
Las ofertas se presentan foliadas en todas sus hojas. El postor, el representante legal, apoderado
0 mandatario designado se hace responsable de la totalidad de los documentos que se incluyen
en la oferta. El postor es responsable de verificar, antes de su envio, que el archivo pueda ser
descargado y su contenido sea legible.

En el caso que el proveedor, al registrarse como participante, presente una declaracion jurada
de desafectacion del impedimento debido a parentesco establecido en el inciso 2 del numeral
30.1 del articulo 30 de la Ley 32069, se debe incluir como requisito adicional de admision de su
oferta la acreditacion documental de su condicién de desafectacion, conforme a lo sefialado en
el numeral 39.4 del articulo 39 del Reglamento.

2.4 CONSIDERACIONES ADICIONALES PARA LOS CONSORCIOS

241

242

243

244

En el caso de consorcios, basta que uno de sus integrantes se haya registrado como participante
en el procedimiento de seleccion, para lo cual dicho integrante debe contar con inscripcion
vigente en el RNP como proveedor de bienes y/o servicios. Los demas integrantes del consorcio
deben contar con inscripciéon vigente en el RNP en las demas etapas del procedimiento de
seleccion. No se considera consorcio a la asociacion de personas de duracion ilimitada o
indefinida que, denominandose consorcios, han sido constituidas como personas juridicas en los
Registros Publicos.

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de
un consorcio en un procedimiento de seleccién, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de seleccién segun relaciéon de items. Tratandose de un procedimiento por
relacion de items, los integrantes del consorcio pueden participar en items distintos al que se
presentaron en consorcio, sea en forma individual o en consorcio.

Como parte de los documentos de su oferta el consorcio debe presentar la promesa de consorcio
con firmas digitales de todos sus integrantes o, en su defecto, firmas legalizadas, de ser el caso,
en la que se consigne lo siguiente:

a) Laidentificacién de los integrantes del consorcio. Se debe precisar el nombre completo o la
denominacioén o razoén social de los integrantes del consorcio, segun corresponda.

b) La designacion del representante comun del consorcio.

c) El domicilio comun del consorcio.

d) El correo electronico comun del consorcio, al cual se dirigiran todas las comunicaciones
remitidas por la entidad contratante al consorcio durante el proceso de contratacion, siendo
éste el Unico valido para todos los efectos.

e) Las obligaciones que correspondan a cada uno de los integrantes del consorcio.

f) El porcentaje del total de las obligaciones de cada uno de los integrantes, respecto del
objeto del contrato. Dicho porcentaje debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

La informacién contenida en los literales a), e) y f) precedentes no puede ser modificada, con
ocasion de la suscripcion del contrato de consorcio, ni durante la etapa de ejecucion contractual.

!
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En tal sentido, no cabe variacion alguna en la conformacién del consorcio, por lo que no es
posible que se incorpore, sustituya o separe a un integrante.

El representante comun tiene facultades para actuar en nombre y representacion del consorcio,
en todos los actos referidos al procedimiento de seleccién, suscripcion y ejecucion del contrato,
con poderes suficientes para ejercitar los derechos y cumplir las obligaciones que se deriven de
su calidad de postor y de contratista hasta la conformidad o liquidacién del contrato, segun
corresponda. El representante comun no debe encontrarse impedido, inhabilitado ni suspendido
para contratar con el Estado. Para cambiar al representante comun, todos los integrantes del
consorcio deben firmar (mediante firmas legalizadas o firmas digitales) el documento en el que
conste el acuerdo, el cual surte efectos cuando es notificado a la entidad contratante.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la oferta
deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun la Ley N°
27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales y demas disposiciones legales sobre la materia).

2.4.6 En el caso de consorcios las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases

247

2438

que conforman la oferta deben estar debidamente firmados por el representante comun o por
todos los integrantes del consorcio, segun corresponda (firma manuscrita o digital, segun la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales y demas disposiciones legales sobre la materia).
En el caso de los documentos que deban suscribir todos los integrantes del consorcio, la firma
es seguida de la razén social o denominacién de cada uno de ellos. Lo mismo aplica en caso
deban ser suscritos en forma independiente por cada integrante del consorcio, de acuerdo con
lo establecido en los documentos del procedimiento de seleccion. En el caso de un consorcio
integrado por una persona natural, bastara que la persona natural indique debajo de su firma sus
nombres y apellidos completos.

En el caso de microempresas y pequefias empresas, o en el caso de consorcios conformados
en su totalidad por estas empresas, se acredita dicha condicion con su inscripcién en el Registro
Nacional de la Micro y Pequefia Empresa - REMYPE.

Los integrantes de un consorcio se encuentran obligados solidariamente a responder frente a la
entidad contratante por los efectos patrimoniales que ésta sufra como consecuencia de la
actuacién de dichos integrantes, ya sea individual o conjunta, durante el procedimiento de
seleccién y la ejecucion contractual.
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3.1

3.2

3.3

CAPiTULONI
RECURSO DE APELACION

ACCESO AL EXPEDIENTE DE CONTRATACION

Una vez otorgada la buena pro, la DEC esta en la obligacion de permitir el acceso de los
participantes y postores al expediente de contratacién, con excepcioén de la informacion calificada
como secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia y de aquella correspondiente
a las ofertas que no fueron admitidas, a mas tardar dentro del dia habil siguiente de haberse
solicitado por escrito.

A efectos de recoger la informacion de su interés, los postores pueden valerse de distintos medios,
tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de imagenes, e
incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacién obrante en el expediente, siendo que, en
este ultimo caso, la entidad contratante debe entregar dicha documentacion en el menor tiempo
posible, previo pago por tal concepto previsto en el Texto Unico de Procedimientos Administrativos
(TUPA) de la respectiva entidad contratante.

RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacién se pueden impugnar los actos dictados durante el desarrollo del
procedimiento de seleccion hasta antes del perfeccionamiento del contrato, incluyendo aquellos
que declaren la nulidad de oficio, la cancelacién del procedimiento de seleccién y otros actos
emitidos por la entidad contratante que afecten la continuidad de éste.

El recurso de apelacion se presenta ante la mesa de partes digital o fisica de la entidad contratante
o del Tribunal de Contrataciones Publicas, segin corresponda, y son resueltos por éstos.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacion contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad a
ella se interpo<ne, como maximo, dentro de los cinco dias habiles siguientes de haberse notificado
el otorgamiento de la buena pro a través del SEACE de la Pladicop, salvo que su cuantia
corresponda a la de una licitacion publica o concurso publico, en cuyo caso el plazo es de ocho
dias habiles.

En el caso de la apelacién contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena
pro, contra la declaraciéon de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento de
seleccién, el plazo indicado en el parrafo precedente se contabiliza desde que se toma
conocimiento del acto que se desea impugnar. Se considera que se ha tomado conocimiento en el
dia de la publicacién en el SEACE de la Pladicop del acto que se desea impugnar.
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CAPITULO IV
DEL CONTRATO

4.1 REQUISITOS PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO:

Para perfeccionar el contrato, el proveedor o proveedores adjudicados presentan lo siguiente, de
conformidad con el articulo 88 del Reglamento:

REQUISITO

CONSIDERACIONES ADICIONALES

BASE LEGAL

a) Garantias, salvo casos
de excepcion.

En los contratos de bienes y servicios el
postor ganador de la buena pro presenta
una garantia de fiel cumplimiento por una
suma equivalente al 10% del monto del
contrato original.

La garantia de fiel cumplimiento puede ser:
i) fideicomiso, solo en caso el plazo de
ejecucion del contrato supere los 90 dias
calendario, (ii) carta fianza financiera, (iii)
contrato de seguro o (iv) retencion de pago.

Asimismo, en la seccion especifica de las
bases pueden considerarse la presentacién
de garantia por adelantos directos, siempre
que se cumplan las condiciones sefaladas
en el Reglamento.

La retencion de pago como garantia de fiel
cumplimiento aplica para items cuya cuantia
adjudicada sea igual o menor a S/ 480
000,00 (cuatrocientos ochenta mil y 00/100
soles) en el caso de bienes y servicios. En el
caso de las micro y pequeias empresas
estas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento la retencion de pago por parte
de la entidad contratante con independencia
de la cuantia de la contratacion.

Excepciones:
Conforme a lo dispuesto en el literal a) del

articulo 139 del Reglamento, en los
contratos de bienes y servicios cuyos
montos sean menores o iguales a 50 UIT, no
corresponde presentar garantia de fiel
cumplimiento de contrato ni garantia de fiel
cumplimiento por prestaciones accesoria.
Esta excepcién no aplica cuando la
sumatoria de los contratos derivados de
procedimientos de seleccion por relacion de
items, adjudicados a un mismo postor,
superen el monto sefalado.

Numerales 614 vy
61.5 del articulo 61
de la Ley.

Articulos 88, 113,
114,115,116, 138y
139 del
Reglamento.

b) Contrato de consorcio,
de ser el caso.

Cuando el postor ganador de la buena pro
sea un consorcio, el contrato de consorcio
se formaliza mediante documento privado,
el cual debe cumplir con los siguientes
requisitos:

Literal b) del articulo
88 del Reglamento
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a. Contener Ila informacidn minima
indicada en el numeral 2.4.3 del
Capitulo Il de las presentes bases.

b. Identificar al integrante del consorcio a
quien se efectuara el pago y emitira la
respectiva factura o, en caso de llevar
contabilidad independiente, sefalar el
Registro Unico de Contribuyentes
(RUC), del consorcio.

c. Consignar las firmas legalizadas ante
notario publico de cada uno de los
integrantes del consorcio, de sus
apoderados o de sus representantes
legales, segun corresponda.

Lo indicado no excluye la informacién
adicional que pueda consignarse en el
contrato de consorcio con el objeto de
regular su administracién interna, como es el
régimen y los sistemas de participaciéon en
los resultados del consorcio, al que se
refiere el articulo 448 de la Ley N° 26887,
Ley General de Sociedades.

En ningin caso puede aceptarse la
presentacion de la promesa de consorcio
que fue parte de la oferta,
independientemente de que dicha promesa
contenga firmas legalizadas ante notario.

c) Cédigo de cuenta
interbancaria (CCl) o,

en el caso de
proveedores no
domiciliados, el

numero de cuenta
bancaria y nombre de
la entidad bancaria en
el exterior.

El CCl es requisito indispensable para
realizar una transferencia entre cuentas de
bancos diferentes, siendo requerido para
efectuar el pago a los proveedores
domiciliados en el Peru.

Para los proveedores no domiciliados,
corresponde el nimero de cuenta bancaria
y nombre de la entidad bancaria en el
exterior.

Articulo 67 de la
Ley.

Articulo 88  del
Reglamento.

d) Documento que
acredite que cuenta
con facultades para

perfeccionar el
contrato, cuando
corresponda.

Corresponde a la vigencia de poder del
representante legal que acredite que cuenta
con facultades para perfeccionar el contrato.
Asimismo, corresponde que el
representante legal presente copia de su
DNI.

En el caso de personas naturales, se solicita
la copia del DNI del postor.

En el caso de consorcios, estos documentos
deben ser presentados por cada uno de los
integrantes del consorcio que suscriban la
promesa de consorcio, segun corresponda.

Literal d) del

numeral 88.1 del
articulo 88 del
Reglamento.

e) Institucion Arbitral
elegida por el postor,
de corresponder.

Este requisito es obligatorio para todos los

Articulos 77, 83 y
84, asi como la
Décima Disposicion
Complementaria
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contratos que superen las 10 UIT2. Desde
el 1 de enero de 2026, la institucién arbitral
elegida debe encontrarse inscrita en el
Registro de Instituciones Arbitrales y
Centros de Administracion de Juntas de
Prevencion y Resoluciéon de Disputa
(REGAJU).

Transitoria de la
Ley.

Articulo 88  del
Reglamento

f) Centro de
administracion de la
JPRD elegida por el
postor, de
corresponder

Solo procede este requisito cuando el
contrato tenga como objeto el suministro de
bienes, su monto supere los S/ 10 000
000,00 (diez millones y 00/100 soles) vy,
adicionalmente, se haya determinado la
JPRD como medio de solucion de
controversias en la estrategia de
contratacion.

Articulos 77 y 79,
asi como la Décima
Disposicion
Complementaria
Transitoria de la
Ley.

Articulos 88 y 346

del Reglamento

4.2 PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los requisitos para perfeccionar el contrato
dentro del plazo de ocho o cinco dias habiles, segun corresponda, contabilizados desde el dia
siguiente al registro del consentimiento de la buena pro en el SEACE de la Pladicop o de que
ésta haya quedado administrativamente firme, de conformidad con el procedimiento y plazos
dispuestos en los articulos 88, 89, 90 y 91 del Reglamento.

En los procesos convocados que utilicen la modalidad de pago de precios unitarios, el precio
unitario se determina al momento del perfeccionamiento del contrato con base al monto final de
la oferta ganadora.

Cabe indicar que el numeral 87.3 del articulo 87 del Reglamento establece que la entidad
contratante suscribe el contrato mediante firma digital, en caso de que el postor adjudicado con
la buena pro cuente con certificado digital emitido por una entidad de certificacién, de acuerdo
con la normativa de la materia. Excepcionalmente, la entidad contratante con el debido sustento
puede proceder a la firma del contrato mediante medios manuales".

4.3 CONSIDERACIONES PARA LOS CONSORCIOS

4.3.1

43.2

Las garantias que presenten los consorcios para el perfeccionamiento del contrato durante la
ejecucioén contractual y para la interposiciéon de los recursos impugnativos, ademas de cumplir
con las condiciones establecidas en la Ley y el Reglamento, deben consignar expresamente el
nombre completo o la denominacion o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad
de garantizados, de lo contrario no pueden ser aceptadas por las entidades contratantes o el
Tribunal de Contrataciones Publicas. No se cumple el requisito antes indicado si se consigna
Unicamente la denominacién del consorcio.

Para que un consorcio solicite la retencion del 10% del monto del contrato original en calidad de
garantia de fiel cumplimiento, segun lo sefalado en el articulo 114 del Reglamento, todos los
integrantes del consorcio deben acreditar en su oferta la condicién de micro o pequefia empresa,
sin perjuicio que puedan acreditarlo al momento del perfeccionamiento del contrato.

4.4 CONSIDERACIONES PARA LAS GARANTIAS FINANCIERAS

4.41.

En caso de garantias financieras, estas deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacion automatica en el pais, al solo requerimiento de la respectiva entidad contratante bajo

2 De conformidad con el numeral 84.1 del articulo 84 de la Ley, el arbitraje puede ser ad hoc solo en los casos en los que el monto
de la controversia no supere las diez UIT.

—_
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442

4.4.3

444,

445

446

responsabilidad de las empresas que las emiten. Las empresas que emitan garantias financieras
deben encontrarse bajo la supervision directa de la Superintendencia de Banca, Seguros y
Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones, contar con clasificacién de riesgo B o
superior, y deben estar autorizadas para emitir garantias o estar consideradas en la ultima lista
de bancos extranjeros de primera categoria que periédicamente publica el Banco Central de
Reserva del Peru.

La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacion a la empresa que emite la garantia debe
encontrarse listada en el portal web de la SBS (http://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesgo).

Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cual es la
clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha de
emision de la garantia. Para fines de lo establecido en el articulo 61 de la Ley, se requiere la
clasificacién de riesgo B o superior.

Si la empresa que otorga la garantia cuenta con mas de una clasificacion de riesgo emitida por
distintas empresas listadas en la sede digital de la SBS, bastara que en una de ellas cumpla con
la clasificacion minima establecida en la Ley.

En caso exista alguna duda sobre la clasificacion de riesgo asignada a la empresa emisora de la
garantia, se debera consultar a la clasificadora de riesgos respectiva.

Ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a efectos de verificar si
la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias, debe revisarse la
sede digital de dicha entidad (http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-
que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

4.5 CONSIDERACIONES PARA LOS DOCUMENTOS EXTENDIDOS EN EL EXTRANJERO

En el caso que los documentos para el perfeccionamiento del contrato incluyan documentos
publicos extendidos en el exterior, a los que no sea aplicable el Convenio de la Apostilla, se debe
tener en cuenta que, de conformidad con lo previsto en el articulo 137 del Reglamento Consular
del Peru, aprobado mediante Decreto Supremo N° 032-2023-RE, para que estos surtan efectos
legales en el Peru deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos competentes,
cuyas firmas deben ser autenticadas posteriormente por el area competente del érgano de linea
consular, ademas de cumplir con los requisitos adicionales que contemple la legislacion peruana
para su validez en el Peru. Debe considerarse que el mencionado Convenio de la Apostilla
contiene definicion de documentos publicos.

Cuando se trate de documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la
Apostilla, basta con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya que el dispositivo normativo
establece. Sin perjuicio de lo anterior, se debe cumplir con los requisitos adicionales que contemple
la normativa de la materia para la validez en el Peru de los documentos extendidos en el exterior.

En el caso de los documentos privados, es aplicable el articulo 138 del referido del Reglamento
Consular del Peru, segun el cual el funcionario consular sélo legaliza firmas en documentos
privados cuando hayan sido suscritas en su presencia o cuando conste de modo indubitable su
autenticidad, verificando en ambos casos la identidad de los firmantes.

4.6 DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se rigen por
la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales vigentes.
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SECCION ESPECIFICA
CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(EN ESTA SECCION LA ENTIDAD CONTRATANTE DEBE COMPLETAR LA INFORMACION EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS
INSTRUCCIONES INDICADAS)
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1.1.

1.2

1.3.

BASE LEGAL

CAPITULO |
GENERALIDADES

- Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

- Decreto Supremo N° 009-2025-EF, Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Ley

General de Contrataciones Publicas.
- Ley de Presupuesto del Sector Publico — Ley N° 32185, para el afio fiscal 2025.

- Ley N.° 32186 - Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal

2025.

- Decreto supremo N° 004-2011-AG, sus modificatorias.

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

ENTIDAD CONTRATANTE

Nombre
RUC N°
Domicilio legal

Teléfono:

Correo electronico:

PROGRAMA DE DESARROLLO PRODUCTIVO AGRARIO

RURAL - AGRO RURAL
20477936882

JR. CAHUIDE NRO. 805 LIMA - LIMA - JESUS MARIA

01 205 - 8030

Locador_sua284@agrorural.gob.pe

OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacion de SUMINISTRO DE
ALIMENTOS PERECIBLES Y NO PERECIBLES PARA EL PERSONAL TRIPULANTE DE LAS

EMBARCACIONES MARITIMAS DE AGRORURAL.

ALIMENTOS PERECIBLES (HUEVOS, VERDURAS, FRUTAS Y OTRAS ESPECIES)

AJO CATEGORIA PRIMERA

CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

COL CRESPA CALIDAD PRIMERA
CARNE DE PORCINO - LOMO ENTERO
CONGELADO

CARNE DE PORCINO - PANCETA SIN PIEL CON
HUESO CONGELADA

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

CARNE DE RES - CORTE COSTILLAR

CONGELADO
CARNE DE RES - CORTE SANCOCHADO DE

PECHO CONGELADO

CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA

DURAZNO CATEGORIA EXTRA

ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA EXTRA

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

51

1,020

276

228

168

276

210

84

204

116.40

EN MALLA DE 0.5
A 2.KG. APROX.

EN MALLA DE 0.5
A 2.KG. APROX.

EN MALLA DE 0.5
A 2.KG. APROX.

EN BOLSADE 5 A
15 KG. APROX.

ENBOLSADES5A
15 KG. APROX.

EN BOLSADE 5 A
15 KG. APROX.

ENBOLSADES5A
15 KG. APROX.
EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN MALLA O
ATADO DE 0.5A
KG. APROX.
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FRESA CALIDAD EXTRA

GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

LIMON CATEGORIA EXTRA

MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA
PRIMERA

MARACUYA CATEGORIA EXTRA

MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

MENUDENCIA DE RES - PATAS CONGELADAS

MENUDENCIA DE RES - MONDONGO
CONGELADO

MENUDENCIA DE RES - HIGADO CONGELADO

NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA
EXTRA

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

PAPA PERUANITA CALIDAD PERUANA

PAPA HUAYRO CALIDAD PRIMERA

PAPAYA CATEGORIA EXTRA

PERA CATEGORIA EXTRA

PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA

PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA

POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA
CONGELADO

UVA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA

VAINITA CALIDAD PRIMERA

YUCA CATEGORIA EXTRA

ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

ALIMENTOS NO PERECIBLES (ACEITE, CONSERVA, MENESTRAS Y OTROS)

ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

ARVERJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

ARROZ PILADO EXTRA

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

UNIDAD

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

204

264

1,020

408

84

84

612

312

168

168

276

264

1,020

510

276

312

312

204

108

1,632

204

276

312

840

516

51

3,060

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN MALLA DE 0.5
A 2.KG. APROX.
EMPAQUE DE
CARTON POR 2.5
KG. APROX.

EN MALLA DE 0.5
A 2.KG. APROX.

EN MALLA DE 0.5
A 2.KG. APROX.
EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.
ENBOLSADESA
15 KG. APROX.

EN BOLSADE 5 A
15 KG. APROX.

ENBOLSADESA
15 KG. APROX.
EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN SACO DE 10 A
30 KG. APROX.

EN SACO DE 10 A
30 KG. APROX.

EN SACO DE 10 A
30 KG. APROX.
EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN JABADE 5 A
15 KG. APROX.

EN BOLSADE 5 A
15 KG. APROX.
EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

EN MALLA DE 0.5
A 2 KG. APROX.

EN SACO DE 5 A
20 KG. APROX.

EN SACO DE 5 A
20 KG. APROX.

BOTELLA DE 500
ML.ASLT.
APROX.
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX

EN SACO DE 20 A
50 KG. APROX.
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1.4.

1.5.

AZUCAR RUBIA DOMESTICA

FIDEOS LARGOS

FIDEOS CORTOS

FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL
FRIJOL CABALLERO CALIDAD 2 SUPERIOR
FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 SUPERIOR
FRIJOL CANARIO CALIDAD 2 SUPERIOR
FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR
GARBANZO CALIDAD 2 - SUPERIOR
HARINA DE TRIGO PREPARADA

HOJUELA DE AVENA

LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

PALLAR CALIDAD SUPERIOR

PAPA SECA

QUINUA GRADO 1

SAL DE COCINA

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

KILOGRAMO

El expediente de contratacion fue aprobado el 15.07.2025.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS ORDINARIOS

1,560
516
408

1,536

51
51
51
51
51
168
258
51
51
51
252

276

EN SACO DE 10 A
20 KG. APROX.

EMPAQUE DE 250

A 500 GR. APROX.

EMPAQUE DE 250

A 500 GR. APROX.

EN LATA X 170
GR. APROX.

ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX. EN
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.
ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.

ENBOLSADE 1A
5 KG. APROX.

BOLSA DE 1 KG,
APROX.
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CAPIiTULO Il ]
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

21 CRONOGRAMA DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Segun el cronograma de la ficha de selecciéon de la convocatoria publicada en el SEACE de la
Pladicop.

2.2 CONTENIDO DE LAS OFERTAS
La oferta contiene, ademas de un indice de documentos?, la siguiente documentacion:

2.21 Documentacion de presentacion obligatoria

2.2.1.1 Documentacién para la admisién de la oferta:

El oficial de compra verifica la presentacion de los documentos sefialados en el presente
acapite.

a) Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)
b) Pacto de integridad (Anexo N° 2)
c) 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, estos documentos deben ser presentados por cada uno
de los integrantes del consorcio que suscriban la promesa de consorcio, segun
corresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, Decreto Legislativo que
aprueba diversas medidas de simplificacion administrativa, 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 contratante 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.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES

d) Declaracién jurada declarando que: (i) es responsable de la veracidad de los
documentos e informacion de la oferta, y (ii) no se encuentra impedido para contratar
con el Estado, de acuerdo con el articulo 33 de la Ley. (Anexo N° 3)

e) Promesa de consorcio con firmas digitales, o en su defecto, firmas legalizadas, de
ser el caso, en la que se consigne los integrantes, el representante comun, el
domicilio comun y las obligaciones a las que se compromete cada uno de los

3 La omision del indice no determina la no admisién de la oferta.

4 Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma Nacional de Interoperabilidad

— PIDE ingresar al siguiente enlace _https://www.gob.pe/741-plataforma-nacional-de-interoperabilidad
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2.4

integrantes del consorcio, asi como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones.
(Anexo N° 4)

f) Documentacion que acredite la desafectacion del impedimento, en caso el proveedor
al registrarse como participante hubiera presentado la Declaracion Jurada de
Desafectacion del Impedimento (Anexo N° 5), de conformidad con el numeral 39.4 del
articulo 39 del Reglamento.

Advertencia

El requisito indicado en el literal f) tnicamente se solicitara al proveedor que al registrarse
hubiera presentado la Declaracion Jurada de Desafectacion del Impedimento.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacion”
que se detallan en el numeral 3.6 del Capitulo Il de la presente seccion de las bases

La entidad contratante Unicamente incluye los requisitos de habilitacién contemplados
en la ficha técnica o en los documentos de informaciéon complementaria, salvo que la
normativa especifica que regula el objeto de la convocatoria exija algun requisito
obligatorio.

2.2.2 Documentacion de presentacion facultativa

En el caso de que los proveedores que gocen del beneficio de la exoneracion del IGV
previsto en la Ley N° 27037, Ley de Promocioén de la Inversion en la Amazonia, presentan
una Declaracion Jurada de cumplimiento de condiciones para la aplicacion de la
exoneracion del IGV (Anexo N° 10).

Advertencia

El oficial de compra no puede exigir al postor la presentacion de documentos que no hayan
sido indicados en los acapites “Documentacion de presentacién obligatoria”, “Requisitos
de calificacion” y “Documentacién de presentacion facultativa”.

PRESENTACION DEL RECURSO DE APELACION

El recurso de apelacion se presenta ante la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad.
En caso el participante o postor opte por presentar recurso de apelacién y por otorgar la garantia mediante
depdsito en cuenta bancaria, se debe realizar el abono en:

N ° de Cuenta : 00-068-375665
Banco : BANCO DE LA NACION
N° CCF : 018-068-000068375665-74 .

REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato, solicitud de retencion (Anexo 6) o declaracion
jurada comprometiéndose a presentar la garantia mediante fideicomiso (Anexo 7), de ser el
caso.

b) Contrato de consorcio con firmas legalizadas ante notario de cada uno de los integrantes, de
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2.5

ser el caso.

c) Cdbdigo de cuenta interbancaria (CCl) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el nUmero
de su cuenta bancaria y nombre de la entidad bancaria en el exterior.

d) Copia de la vigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite que cuenta
con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda.

e) Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso de
persona juridica.

f)  Autorizacion de notificaciones durante la ejecucién del contrato al correo electrénico
contemplado en el contrato (Anexo N° 8).

g) Detalle del precio de la oferta de cada uno de los bienes que conforman el paquete.

h) Propuesta de la Institucion Arbitral elegida por el postor (Anexo N° 9).

Advertencia

La Institucion Arbitral es elegida por el postor ganador de la buena pro de la lista de instituciones arbitrales
que haya propuesto la entidad contratante en las bases del procedimiento de seleccién. Para dicho efecto,
al remitir los documentos para la suscripcion del contrato, el postor ganador de la buena pro comunica a
la entidad contratante la Institucion Arbitral elegida de la referida lista, caso contrario, acuerda con la
entidad contratante una Institucion Arbitral distinta. En caso de falta de acuerdo, la Institucion Arbitral es
elegida de la mencionada lista por la entidad contratante de manera definitiva. Las partes pueden
establecer estipulaciones adicionales o modificatorias del convenio arbitral, en la medida que no
contravengan las disposiciones de la normativa de contrataciones publicas y/o las disposiciones especiales
contenidas en la normativa general de arbitraje”.

i) Declaracion Jurada actualizada de Desafectacion de Impedimento (Anexo N° 12) y
documentacion que acredite dicha desafectacion.

a

Advertencia

e El requisito indicado en el literal k) unicamente se solicitara si el postor adjudicado hubiera
presentado la Declaracion Jurada de desafectacion del impedimento en el procedimiento de
seleccion.

e De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacioén 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 contratante es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado —
PIDES 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 d) y e) del presente
numeral.

®  [Encaso el postor declare la inaplicabilidad del impedimento Tipo 4.D del inciso 4 del numeral 30.1
del articulo 30 de la Ley, referido a las personas inscritas en el Registro de Deudores Alimentarios
Morosos (REDAM) del Poder Judicial presenta la Declaracién Jurada respectiva (Anexo N° 13).

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

En caso el contrato se perfeccione mediante un contrato, la entidad contratante suscribe el contrato
mediante firma digital, en caso de que el postor adjudicado con la buena pro cuente con certificado
digital emitido por una entidad de certificacion, de acuerdo con la normativa de la materia.
Excepcionalmente, la entidad contratante con el debido sustento puede proceder a la firma del
contrato mediante medios manuales.

El contrato firmado digitalmente se remite a la siguiente direcciébn electronica:
asistente_sua@agrorural.gob.pe, en caso de no contar con firma digital, la suscripcién del contrato
se realiza en Sub Unidad de Abastecimiento (sede Central de Agro rural), sito en Jr. Cahuide N°
805 — Lima — Lima - Jesus Maria.
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Importante para la entidad contratante

En caso de subasta inversa electronica y de un procedimiento de seleccion por relacion de items se
puede perfeccionar el contrato con la recepcion de una orden de servicio o de compra siempre que el
monto de la contratacion no supere el establecido para una licitacion publica abreviada para bienes o
concurso publico abreviado y que la ejecucion contractual no supere el afio fiscal, en ese caso, se
reemplaza este numeral por lo siguiente:

2.4.1 El contrato se perfecciona mediante la recepcion de la orden de [INDICAR COMPRA O SERVICIO,
SEGUN CORRESPONDA].

Esta nota debe ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las bases.

2.6 FORMA DE PAGO

El pago se realiza de conformidad con lo establecido en el articulo 67 de la Ley, y conforme lo
regulado en el respectivo objeto contractual y sistema de entrega que corresponda.

La entidad contratante paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los
diez dias habiles siguientes de otorgada la conformidad por parte del area usuaria, y es
prorrogable, previa justificacion de la demora, por cinco dias habiles.

En el caso que se haya suscrito contrato con un consorcio, el pago se realiza, a quien corresponda,
de acuerdo con lo que se indique en el contrato de consorcio.

La entidad contratante realiza el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en
PAGOS A CUENTA.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la entidad
contratante debe contar con la siguiente documentacion:

e Documento de recepcion y verificacion (guia de remision), debidamente firmada por el
responsable y/o personal designado para la recepcioén de los viveres.

e Documento en el que conste la conformidad de la prestacion efectuada suscrita por el servidor
responsable de la Sub Unidad de Extraccion y comercializacion de Abonos, previo informe
de conformidad del responsable de la coordinacion de Flota Maritima y Terrestre.

e Comprobante de pago.

Salvo los documentos que emite la entidad contratante, es decir, de recepcion y
verificacion, asi como de conformidad, el contratista debe presentar la documentacién
restante a través de Mesa de Partes Virtual o Presencial, el cual se ubica en Jr. Cahuide
N° 805 — Lima — Lima - Jesus Maria.

Advertencia

En caso se verifique que el proveedor tiene multas impagas que no se encuentren en procedimiento coactivo,
se incorpora al contrato una clausula de compromiso de pago de la multa, estableciéndose que durante la
efecucion del contrato la entidad contratante retiene de forma prorrateada hasta el 10% del monto del contrato,
para el pago o amortizacion de multas.

No
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CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

Advertencia

Al elaborar las bases, el Oficia de compra incluye en esta seccién el requerimiento que forma parte del
expediente de contratacion aprobado. El area usuaria es responsable de formular adecuadamente el
requerimiento, en coordinacién con la dependencia encargada de las contrataciones, de conformidad con el
articulo 20 del Reglamento. El requerimiento debe elaborarse de acuerdo con el formato consignado en este
capitulo y estar incluido en el cuadro multianual de necesidades.

LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS
Y FICHAS TECNICAS SE ADJUNTAN
EN LA PARTE FINAL DE LAS BASES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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CAPITULOIV
FACTORES DE EVALUACION

El unico factor de evaluacion es el precio. La evaluacion de ofertas econdmicas es mediante lances.

Para determinar la oferta con el menor precio y el orden de prelacién de los postores, se considera lo

siguiente:

FACTOR DE EVALUACION UNICO

PUNTAJE / METODOLOGIA PARA SU

Acreditacion: ultimo lance,

respecto del item al cual se presenta en el SEACE
de la Pladicop.

ASIGNACION
OFERTA ECONOMICA
Evaluacion: Una vez culminada la etapa de apertura de
Se evalla considerando el menor precio ofertado ofertas y periodo de lances, el sistema procesa
por el postor mediante lances en linea a través del los lances recibidos del item o items de la
SEACE de la Pladicop. Subasta Inversa Electronica, ordenando a los

postores por cada item segun el monto de su

estableciendo el orden de

El participante registra el monto total de la oferta o prelacion de los postores.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Advertencia

Dependiendo del objeto de la contratacion, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas
adicionales o la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningtin caso
pueden contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefalado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contrataciéon de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA
CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDAD
CONTRATANTE], en adelante LA ENTIDAD CONTRATANTE, con RUC N°[......... ], con domicilio
legal en [......... ], representada por [.............. ], identificado con DNI N° [......... ], y de otra parte
[ , con RUC N° [ ], con domicilio legal en
[ ], inscritaenlaFichaN°[..................ooeeil ]Asiento N° [............... ] del
Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [.................. ], debidamente representado por su
Representante Legal, [.............cocvvveeiviiie, CONDNIN® [ ], segun poder inscrito
enlaFichaN°[.............. ], Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
[, ], a quien en adelante se le denominard EL CONTRATISTA en los términos y condiciones
siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Confecha [..........ccoeenn. ], el oficial de compra adjudicé la buena pro de la SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION]
para la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR
NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detalles e importe constan en los
documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO )
El presente contrato tiene por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION].

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de ley.

Este monto comprende el costo del [CONSIGNAR EL OBJETO CONTRACTUAL], todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas, y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacién vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucion
de la prestacion materia del presente contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO’

LA ENTIDAD CONTRATANTE se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en SOLES
PAGOS A CUENTA, luego de la recepcién formal y completa de la documentacién correspondiente,
segun lo establecido en el articulo 144 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debe hacerlo en un plazo
que no excedera de los siete (7) dias del dia siguiente de producida la recepcion, salvo que se
requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de veinte (20) dias, bajo responsabilidad de dicho servidor.

LA ENTIDAD CONTRATANTE debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias habiles siguientes
de otorgada la conformidad [DE LOS BIENES] [DEL SERVICIO], siempre que se verifiquen las

En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacién que resulte pertinente a
efectos de generar el pago.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE, salvo que se deba a caso
fortuito o fuerza mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a
lo establecido en el articulo 67 de la Ley General de Contrataciones Publicas.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucidén del presente contrato es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR S| ES DESDE EL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO
O DESDE LA NOTIFICACION DE LA ORDEN DE COMPRA O DESDE LA FECHA QUE SE
ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE SE CUMPLAN LAS
CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA EJECUCION,
DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO. EN CASO DE SISTEMA DE
ENTREGA DE LLAVE EN MANO O LLAVE EN MANO CON MANTENIMIENTO DETALLAR EL
PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION, PUESTA EN FUNCIONAMIENTO Y MANTENIMIENTO,
SEGUN CORRESPONDA].

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para las partes,
incluyendo las modificaciones contractuales y adendas aprobadas por la entidad contratante, de ser
el caso.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entreg6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacién automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD CONTRATANTE, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

e Garantia de fiel cumplimiento del contrato: Por la suma de [CONSIGNAR EL MONTO], a
través de la [INDICAR EL MECANISMO DE GARANTIA PRESENTADA: CONTRATO DE
SEGURO/CARTA FIANZA FINANCIERA/RETENCION DE PAGO/DECLARACION JURADA
DE CONSTITUCION DE FIDEICOMISO]] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida
por [SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE], la misma que debe mantenerse vigente hasta la
conformidad de la conformidad de la prestacion. El monto sefialado es equivalente al diez por
ciento (10%) del monto del contrato original.

Importante para la entidad contratante

Conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 139 del Reglamento, en los contratos de bienes y servicios
cuyos montos sean menores o iguales a 50 UIT, no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de
contrato. Esta excepcion no aplica cuando la sumatoria de los contratos derivados de procedimientos de
seleccion por relacion de items, adjudicados a un mismo postor, superen el monto sefialado.

De acuerdo con lo sefialado en el numeral 4 del articulo 138 del Reglamento, en los contratos para la
adquisicion de bienes y servicios, la constitucion de fideicomiso como garantia de fiel cumplimiento solo
procede cuando el plazo de ejecucion contractual es mayor a noventa dias calendario.

Esta nota debe ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las bases.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD CONTRATANTE puede solicitar la ejecucion de las garantias cuando EL
CONTRATISTA no las hubiere renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo
dispuesto en el articulo 118 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones
Publicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 144 del
Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas. La recepcion sera
otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS
VECES] y la conformidad sera otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE
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OTORGARA LA CONFORMIDAD] en el plazo maximo de [CONSIGNAR PLAZO MAXIMO DE
SIETE (7) DIAS O DE VEINTE (20) DIAS, ESTO ULTIMO EN CASO SE REQUIERA EFECTUAR
PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACION] dias
computados desde el dia siguiente de producida la recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD CONTRATANTE las comunica al CONTRATISTA, indicando
claramente el sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar el cual no debe ser mayor al
30% del plazo del entregablegcorrespondiente, dependiendo de la complejidad o sofisticacién de las
subsanaciones a realizar. Si pese al plazo otorgado, EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad
con la subsanacién, LA ENTIDAD CONTRATANTE puede otorgar al CONTRATISTA periodos
adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto corresponde aplicar la penalidad por
mora desde el vencimiento del plazo para subsanar sin considerar los dias en los que pudiera incurrir
la entidad contratante para efectuar las revisiones y notificar las observaciones correspondientes.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD CONTRATANTE no efectua la
recepcion o no otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse como no ejecutada
la prestacién, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA UNDECIMA: GESTION DE RIESGOS

LAS PARTES realizan la gestién de riesgos de acuerdo con lo establecido en el presente contrato y
los documentos que lo conforman, a fin de tomar decisiones informadas, aprovechando el impacto
de riesgos positivos y disminuyendo la probabilidad de los riesgos negativos y su impacto durante la
ejecucion contractual, considerando la finalidad publica de la contratacion.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcion conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE no enerva su
derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los
articulos 69 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas y el articulo 144 de su
Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANO] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD
CONTRATANTE.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso, de
acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto
F x plazo

Penalidad Diaria =

Donde:
F=0.40

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad, cuando
EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo transcurrido
no le resulta imputable. En este ultimo caso la calificacién del retraso como justificado por parte de
LA ENTIDAD CONTRATANTE no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningun
tipo, conforme al numeral 120.4 del articulo 120 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

8 En caso de que el plazo obtenido como resultado de la aplicacion del porcentaje sea una cifra decimal, corresponde que la entidad
contratante efectte el redondeo a favor del contratista, computandose como un dia completo adicional en dicho supuesto.
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Las penalidades se deducen de los pagos a cuenta, pagos parciales o del pago final, segun
corresponda; o si fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion de la garantia de
fiel cumplimiento.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la aplicacién de la penalidad por mora y otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD CONTRATANTE puede resolver el contrato por
incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO
Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 68.1 del articulo
68 de la Ley General de Contrataciones Publicas.

De encontrarse en alguno de los supuestos de resolucion del contrato, LAS PARTES proceden de
acuerdo con lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafos y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién correspondiente. Ello no obsta la
aplicacion de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO
A la suscripcién de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido,
negociado, prometido o efectuado ningun pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo ilegal,
de manera directa o indirecta, a los evaluadores del proceso de contratacién o cualquier servidor de
la entidad contratante.

Asimismo, EL CONTRATISTA se obliga a mantener una conducta proba e integra durante la
vigencia del contrato, y después de culminado el mismo en caso existan controversias pendientes
de resolver, lo que supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o indirectamente.

Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar
regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa o
indirectamente, a funcionarios publicos, servidores publicos, locadores de servicios o proveedores
de servicios del area usuaria, de la dependencia encargada de la contratacion, actores del proceso
de contratacién® y/o cualquier servidor de la entidad contratante, con la finalidad de obtener alguna
ventaja indebida o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas,
organizativas y/o de personal necesarias para asegurar que no se practiquen los actos previamente
sefalados.

Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las
autoridades competentes los actos de corrupcién o de inconducta funcional de los cuales tuviera
conocimiento durante la ejecucion del contrato con LA ENTIDAD CONTRATANTE.

Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas, participacionistas,
integrantes de los érganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores o cualquier persona vinculada a la persona juridica que representa; comprometiéndose a
informarles sobre los alcances de las obligaciones asumidas en virtud del presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta clausula, durante la
ejecucién contractual, otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver total o
parcialmente el contrato'®. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario
de los catalogos electrénicos de acuerdo marco, el incumplimiento de la presente clausula

9 Articulo 9 de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.
10 Literal d) del Numeral 68.1 del Articulo 68 de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.
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conllevara que sea excluido de los Catalogos Electrénicos de Acuerdo Marco''. En ningun caso,
dichas medidas impiden el inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera
lugar'2.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

El marco legal comprende la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF, las directivas que emita la Direccion General de
Abastecimiento del Ministerio de Economia y Finanzas, asi como el OECE y demas normativa
especial que resulte aplicable.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS"?

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven mediante
[CONSIGNAR EL MECANISMO DE SOLUCION DE CONTROVERSIAS], segun el acuerdo de las
partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas
y su Reglamento.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacién, segun lo previsto en el numeral 84.9 del articulo 84 de la Ley N° 32069, Ley General
de Contrataciones Publicas.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: CONVENIO ARBITRAL

Las partes acuerdan que todo litigio y controversia resultante de este contrato o relativo a éste, se
resolvera mediante arbitraje de acuerdo con los articulos 332 y 333 del Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.
El arbitraje es organizado y administrado por [CONSIGNAR LA INSTITUCION ARBITRAL, CORTE
ARBITRAL CONSTITUIDA EN OTRO PAiIS O UN FORO DE REPUTACION RECONOCIDA
INTERNACIONALMENTE, SEGUN CORRESPONDA] de conformidad con sus reglamentos y
estatutos vigentes, a los cuales las partes se someten libremente y considerando [INDICAR LAS
ESTIPULACIONES ADICIONALES QUE LAS PARTES HAYAN ACORDADO SEGUN EL
NUMERAL 332.3 DEL ARTICULO 332 DEL REGLAMENTO DE LA LEY N° 32069, LEY GENERAL
DE CONTRATACIONES PUBLICAS, APROBADO POR DECRETO SUPREMO N° 009-2025-EF].

Advertencia

La Institucion Arbitral es elegida por el postor ganador de la buena pro de la lista de instituciones
arbitrales que haya propuesto la entidad contratante en las bases del procedimiento de seleccion.
Para dicho efecto, al remitir los documentos para la suscripcién del contrato, el postor ganador de la
buena pro comunica la Institucion Arbitral elegida de la referida lista, caso contrario, acuerda con la
entidad contratante una Institucion Arbitral distinta. En caso de falta de acuerdo, la Institucién Arbitral
es elegida de la mencionada lista por la entidad contratante de manera definitiva.

Las partes pueden establecer estipulaciones adicionales o modificatorias del convenio arbitral, en la
medida que no contravengan las disposiciones de la normativa de contrataciones publicas y/o las
disposiciones especiales contenidas en la normativa general de arbitraje.

El arbitraje es resuelto por arbitro unico o por un tribunal arbitral conformado por tres arbitros, segun
el acuerdo de las partes, conforme a lo dispuesto en numeral 84.2 del articulo 84 de la Ley. En caso
de duda o falta de acuerdo, el arbitraje es resuelto por arbitro tnico, a no ser que la complejidad o
cuantia de las controversias justifique la conformacién de un tribunal arbitral, lo cual es determinado
por las partes o conforme al Reglamento de la institucion arbitral competente. En el caso de los

" Literal d) del articulo 274 del Reglamento de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas

2 Numeral 122.6 del articulo 122 del Reglamento de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

13

De acuerdo con el numeral 84.1 del articulo 84 de la Ley General de Contrataciones Publicas, las partes pueden recurrir al
arbitraje ad hoc solo cuando el monto de la controversia no supere las diez UIT.
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arbitrajes ad hoc, la controversia es resuelta por arbitro tnico.

CLAUSULA VIGESIMA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes podra elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA: NOTIFICACIONES DURANTE LA EJECUCION
CONTRACTUAL

Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen via notarial
conforme la Décimo Tercera Disposicion Complementaria Transitoria del Reglamento:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD CONTRATANTE: [........cccccceoviininne 1

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA EL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO]

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de quince dias calendario.

El CONTRATISTA sefala el siguiente correo electronico para efectos de las notificaciones que se
realicen durante la ejecucion del presente contrato, que no se realicen a través del SEACE de la
Pladicop:

CORREO ELECTRONICO CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL CORREO ELECTRONICO
SENALADO POR EL POSTOR GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS
REQUISITOS PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO]

La variacién del correo electronico aqui declarado debe ser comunicada a la entidad contratante,
formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de cinco dias calendario

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes

lo firman por duplicado en sefal de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR
FECHA].
“LA ENTIDAD CONTRATANTE” “EL CONTRATISTA”

Advertencia

La entidad contratante suscribe el contrato mediante firma digital, en caso de que el postor adjudicado con la
buena pro cuente con certificado digital emitido por una entidad de certificacién, de acuerdo con la normativa
de la materia. Excepcionalmente, la entidad contratante con el debido sustento puede proceder a la firma del
contrato mediante medios manuales, de acuerdo con el numeral 87.3 del articulo 87 del Reglamento.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR
Senor
OFICIAL DE COMPRA )
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 03-2025-MIDAGRI-AGRORUR-1
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER

PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°

[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacién se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacién o

Razoén Social:

Domicilio Legal:

RUC: Teléfono(s): | |
MYPE 4 SI () NO ()
Correo electrénico:

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

1. Solicitud de la descripcién a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

2. Solicitud de negociacion regulado en el articulo 132 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General
de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

3. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

4. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion, de
conformidad con lo previsto en el articulo 91 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

5. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

6. Notificacion de la orden de compra, de ser el caso.

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion del correo electrénico, en el plazo
maximo de dos dias habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal, segun corresponda

Advertencia

La notificacion dirigida a la direccion de correo electrénico consignada se entendera validamente efectuada
cuando la entidad contratante reciba acuse de recepcion.

Advertencia

4 Esta informacion sera verificada por la entidad contratante en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo
en la seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link: http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracién, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del monto del
contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, segun lo sefialado en el articulo 114, del Reglamento.

(OF]
—_
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Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR EN CONSORCIO

Seior

OFICIAL DE COMPRA )

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 03-2025-MIDAGRI-AGRORUR-1
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIOQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o

Razoén Social:

Domicilio Legal:

RUC: | Teléfono(s) :
MYPE'5: Si | No |
Correo electrénico:

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o

Razoén Social:

Domicilio Legal:

RUC: | Teléfono(s) :
MYPE6; Si | No |
Correo electrénico:

Datos del consorciado 3

Nombre, Denominacion o

Razén Social:

Domicilio Legal:

RUC: | Teléfono(s) :
MYPE'7: Si | No |
Correo electronico:

Autorizacién de notificacion por correo electrénico:

Correo electréonico del consorcio:

Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

1. Solicitud de la descripcién a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

2. Solicitud de negociacion regulado en el articulo 132 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley
General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

3. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

'® Esta informacion sera verificada por la entidad contratante en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo
en la seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link: y se
tendra en consideracién, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto del
contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, segun lo sefialado en el articulo 114,. Para dicho efecto, todos los integrantes
del consorcio deben acreditar la condicién de micro o pequefia empresa

'6 Ibidem

7 Ibidem

(O8]
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4. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacién, de
conformidad con lo previsto en el articulo 91 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

5. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

6. Notificacidon de la orden de compra, de ser el caso.

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcion del correo electrénico, en el plazo
maximo de dos dias habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del representante
comun del consorcio

Advertencia

La notificacion dirigida a la direcciéon de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la entidad contratante reciba acuse de recepcion.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 2
PACTO DE INTEGRIDAD"

Sefor

OFICIAL DE COMPRA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 03-2025-MIDAGRI-AGRORUR-1
Presente. -

El que suscribe, [................. ], postor y/o representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA], en
su calidad de proveedor en el ambito de aplicacion de la normativa de contratacién publica, suscribo el
presente Pacto de Integridad bajo los siguientes términos y condiciones:

PRIMERO: Declaro, bajo juramento:

1. Que conozco los impedimentos para ser participante, postor, contratista o subcontratista,
establecidos en el articulo 30 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

2. Que los recursos que componen mi patrimonio o el patrimonio de la persona juridica a la que
represento no provienen de lavado de activos, narcotrafico, mineria ilegal, financiamiento del
terrorismo, y/o de cualquier actividad ilicita.

3. Que conozco la obligacién de denunciar cualquier acto de corrupcion cometido por los actores
del proceso de contratacion, asi como las medidas de proteccién que le asisten a los
denunciantes '%; ademas de las consecuencias administrativas y legales que de estos se
derivan.

4. Que conozco el alcance de la Ley N° 28024, Ley que regula la gestion de intereses en la
administracion publica y su reglamento, aprobado por Decreto Supremo N° 120-2019-PCM, asi
como el marco de aplicacién de la Ley N° 31564, Ley de prevencién y mitigacién del conflicto de
intereses en el acceso y salida de personal del servicio publico, y su reglamento aprobado por
Decreto Supremo N° 082-2023-PCM20.

5. Que conozco el alcance de la clausula anticorrupcién y antisoborno de los contratos suscritos en
el marco del proceso de contratacion y las consecuencias derivadas de su incumplimiento?!.

'8 De conformidad con el literal b del numeral 69.1 del articulo 69 y el numeral 57 del Anexo | Definiciones del Reglamento de la
Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

% Decreto Legislativo N° 1327, Decreto Legislativo que establece medidas de proteccion para el denunciante de actos de
corrupcion y sanciona las denuncias realizadas de mala fe, y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 010-2017-JUS,
modificado por Decreto Supremo N° 002-2020-JUS, en concordancia con la Directiva N° 002-2023-PCM-SIP: Directiva para la
gestion de denuncias y solicitudes de medidas de protecciéon al denunciante de actos de corrupcion recibidas a través de la
plataforma digital Unica de denuncias del ciudadano, aprobada por aprobada por Resolucién de Secretaria de Integridad
Publica N° 005-2023-PCM-SIP.

20 Articulo 24.- Inhabilitaciéon de ex funcionarios, ex servidores publicos, empresas e instituciones privadas

El incumplimiento de los impedimentos sefialados en el numeral 4.2 del articulo 4 de la Ley por parte de las personas, las empresas
e instituciones privadas involucradas en dicho incumplimiento, es sancionado con la inhabilitaciéon por cinco afios para contratar o
prestar servicios al Estado, bajo cualquier modalidad, sin perjuicio de las acciones civiles y penales a que hubiera lugar conforme
al numeral 7.7 del articulo 7 de la Ley. En caso de ex funcionarios y ex servidores publicos se aplica el procedimiento administrativo
disciplinario sujeto a la Ley N° 30057, Ley del Servicio_Civil o normas especificas. En caso de empresas e instituciones privadas
se aplica el procedimiento administrativo sancionador sujeto a la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado.

21 Conforme a lo establecido en el articulo 68 de la Ley General de Contrataciones Publicas, asi como en el articulo 274 numeral
d), de su Reglamento:

Articulo 68. Resolucion del contrato

68.1. Cualquiera de las partes puede resolver, total o parcialmente, el contrato en los siguientes supuestos:

d) Por incumplimiento de la clausula anticorrupcion.

Articulo 274. Causales de exclusion de proveedores adjudicatarios de los catalogos electréonicos de acuerdo marco

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES

(O8]
!



PROGRAMA DE DESARROLLO PRODUCTIVO AGRARIO RURAL
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 03-2025-MIDAGRI - AGRORUR -1- PRIMERA CONVOCATORIA

SEGUNDO: Dentro de ese marco, asumo los siguientes compromisos:

1. Mantener una conducta proba e integra en todas las actividades del proceso de contratacion, lo
que supone actuar con honestidad y veracidad, sin cometer actos ilicitos, directa o
indirectamente, asi como respetar la libertad de concurrencia y las condiciones de competencia
efectiva en el proceso de contratacion y abstenerme de realizar practicas que la restrinjan o
afecten.

[Solo para personas juridicas] Lo anterior se hace extensivo, para conocimiento, a los socios,
accionistas, participacionistas, integrantes de los érganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas a la persona juridica que
represento.

2. Abstenerme de ofrecer, dar o prometer regalos, cortesias, invitaciones, donativos u otros
beneficios similares, a funcionarios o servidores publicos de la dependencia encargada de las
contrataciones, actores del proceso de contratacion y personal de la entidad contratante.

3. Denunciar ante las autoridades competentes, de manera oportuna, los actos de corrupcion,
inconducta funcional, conflicto de intereses u otro de naturaleza similar, respecto de lo cual
tuviera conocimiento en el marco del proceso de contratacién

( ).

4. Facilitar las acciones o0 mecanismos implementados por la entidad publica responsable del
proceso de contratacion para fortalecer la transparencia, promover la lucha contra la corrupcién
y fomentar la rendicion de cuentas.

TERCERO: Este pacto de integridad tiene vigencia desde el momento de su suscripcidon hasta la
culminacién de la fase de seleccidén??; y, en caso de resultar adjudicado con la buena pro, este mantiene
su vigencia hasta la culminacion del contrato.

CUARTO: Para efectos de salvaguardar el contenido del Pacto de Integridad frente a eventuales
incumplimientos de los compromisos asumidos, me someto a las acciones de debida diligencia,
supervision, fiscalizacion posterior u otros que correspondan; asi como a las responsabilidades
administrativas, civiles y/o penales que se deriven de estos, conforme al marco legal vigente.

En sefial de conformidad, suscribo el presente pacto de integridad, a los ( ) dias del mes ( ) de
20( ), manifestando que la informacién declarada se sujeta al principio de presuncion de veracidad,
conforme a lo dispuesto en el articulo IV del Titulo Preliminar de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento
Administrativo General?3.

Firma

N° de DNI:

Un proveedor adjudicatario es excluido de los Catalogos Electrénicos de Acuerdo Marco, en los siguientes casos:
d) Por incumplimiento de la clausula anticorrupcién y antisoborno.

22 Articulo 92. Culminacion de la fase de seleccién, del Decreto Supremo N°009-2025-EF:
La fase de seleccion culmina cuando: a) Se perfecciona el contrato, b) Se cancela el procedimiento de seleccion, c) Se deja sin
efecto el otorgamiento de la buena pro por causa imputable a la entidad contratante, d) No se perfeccione el contrato por los
supuestos establecidos en el articulo 91.
1.7 Principio de Presuncién de Veracidad. - En la tramitacién del procedimiento administrativo, se presume que los
documentos y declaraciones formulados por los administrados en la forma prescrita por esta Ley, responden a la verdad de los
hechos que ellos afirman. Esta presuncién admite prueba en contrario.

(O8]
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Seior

ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA

OFICIAL DE COMPRA )
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 03-2025-MIDAGRI-AGRORUR-1
Presente. -

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

vi.

No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccion ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 30 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

Conocer las sanciones contenidas en la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas
y su Reglamento, asi como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del
Procedimiento Administrativo General.

Participar en el presente proceso de contrataciéon en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacién, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de
Conductas Anticompetitivas.

Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de seleccion.

Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el presente
procedimiento de seleccién.

Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccién y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal, segun corresponda

Advertencia

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 4

PROMESA DE CONSORCIO
(Sélo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Seior

OFICIAL DE COMPRA )

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 03-2025-MIDAGRI-AGRORUR-1
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO].

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por los articulos 88 y 89 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley
General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF bajo las siguientes
condiciones:

a)

b)

c)

Integrantes del consorcio . .
1. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2].

Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comin del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccidn, suscripcion y
ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comun del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

Fijamos nuestro domicilio legal comun en [.........ccccoiuierennnnn ] y nuestro correo electronico comun:
[oiiients 1, al cual se notificaran todas las comunicaciones dirigidas al Consorcio durante el
procedimiento de seleccion hasta la suscripcidn del contrato.

Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

0, 24
1 CONSORCIADO 1] [%]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,, OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL [, s

CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

24 Consignar unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.
25 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

E SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES



PROGRAMA DE DESARROLLO PRODUCTIVO AGRARIO RURAL
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 03-2025-MIDAGRI - AGRORUR -1- PRIMERA CONVOCATORIA

0o/ 26
TOTAL OBLIGACIONES 100%
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
................. consomadﬂ Consorc|adoz
Nombres, apellidos y firma del consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del consorciado 2
o de su Representante Legal o de su representante legal
tipo y N° de documento de identidad tipo y N° de documento de identidad

Consorciado 3
Nombres, apellidos y firma del consorciado 3
o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad

% Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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Advertencia

El Anexo N° 5 tnicamente es presentado por los postores que, si bien son parientes de los impedidos referidos
en el numeral 1 del parrafo 30.1 de la Ley N° 32069, no le son aplicables los impedimentos en razén de
parentesco del numeral 2 del citado articulo, debido a que cumplen alguna de las siguientes condiciones: |) Han
suscrito un contrato derivado de un procedimiento de seleccién competitivo o no competitivo o, ii) han ejecutado
cuatro contratos menores en el mismo tipo de objeto al que postula. Para el caso de bienes y obras, el pariente
debe haber ejecutado los contratos dentro de los dos afios previos a la convocatoria del procedimiento de
seleccion, contratacion directa o a la adjudicacion de un contrato menor. Para el caso de servicios, los dos afios
de experiencia son consecutivos.

, ANEXO N°527
DECLARACION JURADA DE DESAFECTACION DE IMPEDIMENTO

Seior

OFICIAL DE COMPRA )

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 03-2025-MIDAGRI-AGRORUR-1
Presente. -

El que suscribe, [................. ], postor y/o representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA
JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO
DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito een la Sede Registral de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] Asiento N°
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA], declaro que tengo los siguientes parientes?s, los
cuales cuentan con impedimento de caracter personal?® de conformidad con el inciso 1 del numeral 30.1 del
articulo 30 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, de acuerdo a lo siguiente:

[NOMBRE DEL PARIENTE 1] con DNI [.............. ] con CARGO [..cuvvuvenrenrennnns ] en la ENTIDAD [........... 1que
a la fecha de la presente declaracién cuenta con impedimento de caracter personal de Tipo [CONSIGNAR 1A, 1B,
1C, 1D, 1E, 1F, y 1G, segun corresponda] de conformidad con el inciso 1 del numeral 30.1 del articulo 30 de la
Ley N° 32069 Ley General de Contrataciones Publicas.

[NOMBRE DEL PARIENTE 2] con DNI [.............. Jconcargo [...covvvnienininnnns ] en la entidad [........... lJque ala
fecha de la presente declaracion cuenta con impedimento de caracter personal de Tipo [CONSIGNAR 1A, 1B, 1C,
1D, 1E, 1F, y 1G, SEGUN CORRESPONDA] de conformidad con el inciso 1 del numeral 30.1 del articulo 30 de la
Ley N° 32069 Ley General de Contrataciones Publicas.

Sin perjuicio de ello, DECLARO BAJO JURAMENTO Io siguiente:

Me encuentro exceptuado del impedimento por razén de parentesco, en razén de [INDICAR SUPUESTO:
HABER EJECUTADO UN CONTRATO DERIVADO DE UN PROCEDIMIENTO DE SELECCION COMPETITIVO O
NO COMPETITIVO / HABER EJECUTADO CUATRO CONTRATOS MENORES EN EL MISMO TIPO DE OBJETO
AL QUE POSTULA] dentro de los dos afos previos a la convocatoria del procedimiento de seleccion,
contratacion directa o a la adjudicacion de un contrato menor] conforme al inciso 2 del numeral 30.1 del
articulo 30 de la Ley N° 32069%, Ley General de Contrataciones Publicas, lo cual acreditaré documentalmente
para la presentacion de ofertas, de conformidad con el numeral 39.4 del articulo 39 del Reglamento de la
Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones del Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

[CONSIGNAR EL DETALLE DE LOS DOCUMENTOS CORRESPONDIENTES]

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal, segun corresponda

27 Numeral 39.4 del articulo 39 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto
Supremo N° 009-2025-EF.

2 Se entiende pariente a aquellos hasta el segundo grado de consanguinidad y segundo de afinidad, lo que incluye al conyuge, al
conviviente, y al progenitor del hijo.

2 Aplicables a autoridades, funcionarios o servidores publicos de acuerdo con lo que sefiala la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas.
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ANEXO N° 8

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA QECISION DE LA ENTIDAD SOBRE
SOLICITUDES PRESENTADAS DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL MEDIANTE CORREO
ELECTRONICO

(DOCUMENTO A PRESENTAR PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefior

OFICIAL DE COMPRA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION]

Presente. -

El que se suscribe, [.......oeenene. ], postor adjudicado y/o representante legal de [CONSIGNAR EN CASO

DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE

IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], autorizo que durante la
ejecucion del contrato se me notifique al correo electronico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO].

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal o comiun, segun
corresponda

H SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 9
ELECCION DE INSTITUCION ARBITRAL®!

(DOCUMENTO A PRESENTAR PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Seior

OFICIAL DE COMPRA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION]

Presente. -

El que se suscribe, [................. ], postor adjudicado y/o representante legal de [CONSIGNAR EN CASO
DE_SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], elijo la institucién arbitral
del listado proporcionado por la entidad contratante:

[INDICAR LA RAZON SOCIAL DE LA INSTITUCION ARBITRAL ELEGIDA, DE ACUERDO AL
LISTADO DEL LITERAL i) DEL NUMERAL 3.5 DEL CAPITULO Il DE LA SECCION ESPECIFICA DE

LAS BASES]

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal o comun, segun
corresponda

31 Para la eleccion de la institucién arbitral, la entidad contratante debe tomar en cuenta, como aspectos
relevantes, lo previsto en el literal d) del numeral 77.6 del articulo 77(Requisitos para resolver
controversias en contrataciones publicas) y el numeral 84.1 del articulo 84 (Reglas aplicables al arbitraje)
de la Ley.

E
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ANEXO N° 10

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES PARA LA APLICACION DE LA
EXONERACION DEL IGV

Sefior

OFICIAL DE COMPRA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION]

Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento que gozo del beneficio de la exoneracién del IGV previsto
en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversion en la Amazonia, dado que cumplo con las
condiciones siguientes:

1.- Que el domicilio fiscal de la empresa®? se encuentra ubicada en la Amazonia y coincide con el lugar
establecido como sede central (donde tiene su administracion y lleva su contabilidad);

2.- Que la empresa se encuentra inscrita en las Oficinas Registrales de la Amazonia (exigible en caso
de personas juridicas);

3.- Que, al menos el setenta por ciento (70%) de los activos fijos de la empresa se encuentran en la
Amazonia; y

4.- Que la empresa no tiene produccion fuera de la Amazonia.33

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal, segun corresponda

Advertencia

Cuando se trate de consorcios, esta declaracion jurada sera presentada por cada uno de los integrantes del
consorcio, salvo que se trate de consorcios con contabilidad independiente, en cuyo caso debe ser suscrita
por el representante comun, debiendo indicar su condicion de consorcio con contabilidad independiente y el
numero de RUC del consorcio, asi como adjuntar el contrato de consorcio con firmas legalizadas.

32 En el articulo 1 del “Reglamento de las Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocion de la Inversion en la

Amazonia”, aprobado por Decreto Supremo N° 103-99-EF, se define como “empresa” a las “Personas naturales, sociedades
conyugales, sucesiones indivisas y personas consideradas juridicas por la Ley del Impuesto a la Renta, generadoras de rentas
de tercera categoria, ubicadas en la Amazonia. Las sociedades conyugales son aquéllas que ejerzan la opcion prevista en el
Articulo 16 de la Ley del Impuesto a la Renta.”

% En caso de empresas de comercializacién, no consignar esta condicion.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 1234
DECLARACION JURADA DE ACTUALIZACION DE DESAFECTACION DE IMPEDIMENTO

(Documento a presentar para el perfeccionamiento del contrato)

Sefior

OFICIAL DE COMPRA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION]

Presente.-

El que suscribe, [................. ], postor y/o representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en Sede Registral de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
declaro que tengo los siquientes parientes3’, los cuales cuentan con impedimento de caracter
personal®® de conformidad con el numeral 1 del numeral 30.1 del articulo 30 de la Ley N° 32069,
Ley General de Contrataciones Publicas, de acuerdo a lo siguiente:

NOMBRE DEL PARIENTE 1 [...ccvviiiiiinene. ] conDNI[.............. ]con CARGO [....cvvivienennnnn. ]en
la ENTIDAD [........... ] que a la fecha de la presente declaracion es un impedido de caracter personal del
Tipo [CONSIGNAR 1A, 1B, 1C, 1D, 1E, 1F, y 1G, segun correspondal].

NOMBRE DEL PARIENTE 2 [......ccceeiieiiinnne. ] conDNI[................ ]con CARGO [..ceovniviciennannnnn. ]
en la ENTIDAD [............... ] que a la fecha de la presente declaracion es un impedido de caracter
personal del Tipo [CONSIGNAR 1A, 1B, 1C, 1D, 1E, 1F, y 1G, segun corresponda] .

Sin perjuicio de ello, DECLARO BAJO JURAMENTO lo siguiente:

A la fecha me encuentro exceptuado del impedimento por razén de parentesco, en razén de
[INDICAR SUPUESTO: HABER SUSCRITO UN CONTRATO DERIVADO DE UN PROCEDIMIENTO
DE SELECCION COMPETITIVO O NO COMPETITIVO / HABER EJECUTADO CUATRO CONTRATOS
MENORES EN EL MISMO TIPO DE OBJETO AL QUE POSTULA] dentro de los dos afios previos a
la convocatoria del procedimiento de selecciéon, contrataciéon directa o a la adjudicaciéon de un
contrato menor] conforme al inciso 2 del numeral 30.1 del articulo 30 de la Ley N° 32069%, Ley
General de Contrataciones Publicas, lo cual acredito de conformidad con el numeral 39.4 del
articulo 39 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones del Publicas,
aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

En ese sentido, mediante el presente cumplo con presentar la acreditacion documental correspondiente:

[CONSIGNAR EL DETALLE DE LOS DOCUMENTOS CORRESPONDIENTES]
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal, segun corresponda

% De conformidad con lo previsto en el numeral 39.2 del articulo 39 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas.

% Se entiende pariente a aquellos hasta el segundo grado de consanguinidad y segundo de afinidad, lo que incluye al cényuge, al
conviviente, y al progenitor del hijo.

3% Aplicables a autoridades, funcionarios o servidores publicos de acuerdo con lo que sefiala la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas.

37 Conforme el numeral 2 “Impedimentos en razon del parentesco” del numeral 30.1 del articulo 30 de la Ley N° 32069, Ley
General de Contrataciones Publicas.
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ANEXO N° 13

DECLARACION JURADA SOBRE INAPLICACION DEL IMPEDIMENTO TIPO 4.D DEL INCISO 4
DEL NUMERAL 30.1 DEL ARTICULO 30 DE LA LEY N° 32069 REFERIDO A LA INSCRIPCION EN
EL REGISTRO DE DEUDORES ALIMENTARIOS MOROSOS — REDAM

(Documento a presentar para el perfeccionamiento del contrato en caso de proveedores con procesos
de alimentos en ejecucién de sentencia)

Sefor

OFICIAL DE COMPRA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION]

Presente. -

El que suscribe, [................. ], postor y/o apoderado de [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA PERSONA NATURAL
QUE OTORGA EL PODER, DE SER EL CASOQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la Sede
Registral de [CONSIGNAR EN CASO DE CONTAR CON APODERADO] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO
DE CONTAR CON APODERADO] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE CONTAR CON APODERADO],
DECLARO BAJO JURAMENTO que no me resulta aplicable el impedimento Tipo 4.D del inciso 4 del numeral 30.1
del articulo 30 de la Ley, referido a las personas inscritas en el Registro de Deudores Alimentarios Morosos del Poder
Judicial (REDAM), considerando lo siguiente:

[EL PROVEEDOR DEBE CONSIGNAR SOLO UNA DE LAS OPCIONES QUE SE ESTABLECEN A
CONTINUACION, SEGUN SEA EL CASO]:

e Que, se ha remitido el/la [CONSIGNAR LA DENOMINACION EXACTA DEL DOCUMENTO REMITIDO
POR EL PROVEEDOR AL JUZGADO A CARGO DEL PROCESO DE ALIMENTOS] con fecha de
recepcion [CONSIGNAR FECHA DE _RECEPCION] dirigido/a al [CONSIGNAR LOS DATOS DE
IDENTIFICACION DEL JUZGADO A CARGO DEL PROCESO DE ALIMENTOS QUE
CORRESPONDA], mediante el cual se informé la cancelacién de la deuda alimentaria derivada del
proceso de alimentos seguido por [CONSIGNAR LOS DATOS DE LA PARTE DEMANDANTE DEL
PROCESO DE ALIMENTOS], para lo cual me sujeto al principio de presuncion de veracidad. Se adjunta
el cargo de recepcion del indicado documento.

o Que, si me encuentro en el REDAM, por lo que; autorizo se me descuente del pago que me corresponde
como contraprestacion del contrato derivado del presente procedimiento de seleccion, el monto de la
pension mensual fijada en el proceso de alimentos seguido por [CONSIGNAR LOS DATOS DE LA
PARTE DEMANDANTE DEL PROCESO DE ALIMENTOS] ante el [CONSIGNAR LOS DATOS DE
IDENTIFICACION DEL JUZGADO CORRESPONDIENTE], para lo cual adjunto:

a) La sentencia emitida por el [CONSIGNAR LOS DATOS DE IDENTIFICACION DEL JUZGADO A CARGO DEL
PROCESO DE ALIMENTOS QUE CORRESPONDA] en el tramite del proceso de alimentos seguido en el
expediente [CONSIGNAR EL NUMERO DE EXPEDIENTE JUDICIAL]

b) La informacion complementaria solicitada por la entidad contratante para realizar el descuento, la que comprende
lo siguiente: [LA_ ENTIDAD CONTRATANTE DEBE CONSIGNAR LA INFORMACION QUE REQUIERA DEL
PROVEEDOR PARA HACER EFECTIVO EL DESCUENTO]

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o

apoderado, segun corresponda

H
N
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Jirdn Cahuide 805
Jesus Maria - Lima, Perd
T: {51) 205-8030

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
“Afo de la Recuperacian y Censolidacion de la Economia Peruana”™

ESPECIFICACIONES TECNICAS

SUMINISTRO DE ALIMENTOS PERECIBLES Y NO PERECIBLES PARA EL PERSONAL
TRIPULANTE DE LAS EMBARCACIONES MARITIMAS DE AGRO RURAL

NOMBRE DEL AREA USUARIA
Sub Unidad de Extraccién y Comercializacidn de Abonos,

‘DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Suministro de alimentos perecibles y no perecibles para el personal tripulante de las
embarcaciones maritimas de Agro Rural,

FINALIDAD PUBLICA

Abastecer alimentos de primera necesidad para la preparacion de las raciones diarias al
personal tripulante de embarcaciones maritimas, que brindara apoyo en las actividades, de
movilizacion de personal de camparia, materiales, bienes y transporte maritimo de guano de
la isla hacia los puerios, duranie la campana de Recoleccion de Guanc de Isla, de acuerdo;
a lo contemplado en el plan anual de manegjo 2025,

Esie abastecimiento permifird que el personal tripulante de las embarcaciones maritimas,
puedan realizar con normalidad sus actividades diarias, con la finalidad de mejorar el acceso
de los pequefios agricultores, comunidades campesinas y nativas a dicho insumo,

ANTECEDENTES
Ley N° 26857 que Crea el Proyecto Especial de Promocién del Aprovechamiento de Abonos
Provenientes de Aves Marinas (21.08.1997).

Ley N° 31361 Ley que prioriza la comercializacion directa del guano de isla en favor del
agricultor familiar, gque tiene como objeto establece orden de prioridad para Ila
comercializacién directa del guano de isla en favor del agricultor familiar, para garantizar el
crecimiento sostenido y la productividad de la agricultura familiar,

Decreto Supremo N° 014-2008-AG, que aprueba la fusion en el Programa de Desarrollo
Productivo Agrario Rural, que tendra la calidad de entidad absorbente, de las siguientes
entidades que tendran la condicién de absorbidas: (i) La Unidad de Coordinacién del
Proyecto Manejo de Recursos Naturales en la Sierra Sur- MARENASS: (l1) Proyecto Especial
de Promocion del Aprovechamiento de abonos provenientes de Aves Marinas —
PROABONOS; (iii) del Programa de Servicios de Apoyo para acceder a mercados rurales ~
PROSAAMER, vy, (iv) del Programa Nacional de Manejo de Cuencas Hidrogréficas y
Conservacion de Suelos-PRONAMACHCS. (19.06.2008).

Pecreto Supremo N°012-2020-MIDAGRI, que formaliza la creacion del Programa de
Desarrcllo Productive Agrario Rural — AGRO RURAL- en el ambito del Ministerio De
Desarrollo Agraric v Riego, dependiente del despacho Viceministerial de Desarrollo de
Agricultura Familiar e infraestructura Agraria y Riego, en el marco de la Ley N° 29158, Ley
Orgénica del Poder Ejecutivo, con la finalidad de promover el desarrollo agrario rural, através
de financiamiento de inversiones en zonas rurales en el ambito agrario en territorios de
menor grado de desarrollo econdmico, aprobados conforme a la normativa vigente. Dicho
programa es responsable de articular las acciones relacionadas con la promocion de
desarrollo agrario rural, en el marco de los lineamientos de politica establecidos por el
Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego. (04.12.2020). '

Resolucion Ministerial N® 137-2021-MIDAGRI, que aprobo el Manual de Operaciones de
AGRO RURAL. (18.05.2021).

Resolucidn Jefatural ANP N° 009-2025-SERNANP/RNIPG-SGD, de fecha 10 de Marzo, que
aprueba el “Plan Anual de Manejo para el aprovechamienio sostenible del recurso renovable

guano de las Islas, gjecutado por AGRO RURAL, en el ambito de las islas y puntas que

Firmade digllaimenle por ALVA,
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conforman la Reserva Nacional Sistemas de Islas, Islotes y Puntas Guaneras - Afo 2025 y
sus anexos”, donde se consideran zonas de intervencion, periodos, volimenes de
recoleccion y medidas de mitigacion de impactos, en concordancia con el Decraeto Supremo
N? 024- 2009-MINAM, en el dmbito de: Isla Huampand, Isla Santa, Isla Macabi, Isla Guafape
Sur, Punta Coles, Punta La Chira, Punta Atico y Punta San Juan, a partir del dia siguiente
de emitida la presente Resolucion hasta el 31 de diciembre de 2025.

OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

Proveer de alimentos para la preparacion de raciones diarias al personal que brindara sus
servicios a bordo de las embarcaciones maritimas de Agro Rural, lo cual permitira cumplir
con el objetivo de brindar apoyo en las actividades, de movilizacion de personal de campania,
materiales, bienes y transporte maritimo de guano de la isla hacia los puertos, durante la

campafia de Recoleccion de Guano de Isla, enmarcado en el Plan Anual de Manejo 2025.

6. ALCANCES Y DESCRIPCION DEL BIEN
6.1 ITEMS (VER ANEXO 1

TEMPAQUETE |

maE

[ HUEVQ, VERDURAS, FRUTAS ¥ OTRAS ESPECIES

1. ACEITE, CONSERVA, MENESTRAS Y OTROS

6.2 CANTIDADES Y CARAC;FERISTICAS TECNICAS
. ITEM PAQUETE |

ALIMENTOS PERECIBLES - HUEVO, VERDURAS, FRUTAS Y OTRAS ESPECIES:

AJO CATEGORIA PRIMERA

- ENVASE: Deben ser envasados en sacoes, bolsas u otros envases de
grado alimentario, para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros
envases de tamafio y peso variables ; los envases deben estar limpios y
compuestos por materiales que no causen alteraciones del producto.

- EMBALAJE: El disefioc y materiales de embalaje deben serinocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la ¢ontaminacion, evitar danos.

- ETIQUETADO: Daben consignarse el nambre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

51.00

EN MALLA DE 0.5
A2 KG. AFROX.

CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA
- TAMANO: Debera tener un tamafio mayor a 12 cm.

UNIDAD

1,020.00

EN MALLA DE 0.5
A 2 KG, APROX,

GOl CRESPA CALIDAD PRIMERA

-TAMARNO: Debera tener un tamadio B (Mas de 23 cm a 31 ¢m; mas de 3
5009 a6 000 q)

- EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para use alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al ménimo Ia contaminacion, evitar dafios.

KILOGRAMO

276,00

EN MALLA DE 0.5
A2 KG. APROX,

CARNE DE PORCINOC - LOMO ENTERO CONGELADO
-TEMPERATURA: E] corte de la carne debera de tener una temperatura
gue no excedera de ~18°C.

- CORTE: Entero de 5 kg aproximadamente, panceta sin piel con hueso
congelade, si capa de grasa.

KILOGRAMO

228.00

ENBOLSADE S A
15 KG. APROX.

CARNE DE PORCINO - PANCETA SIN PIEL CON HUESO CONGELADA
-TEMPERATURA: El corte de la carne debera de tener una temperatura
que no excedera de -18°C,

- CORTE: Entero de 5 kg aproximadamente, panceta sin piel coh hueso
congelado, si capa de grasa.

KILOGRAMO

168.00

ENBOLSADES A
15 KG, APROX,
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CARNE DE RES - CORTE COSTILLAR CONGELADO

- TEMPERATURA.: El corte de !a carne debera de iener una temperatura
que no excedera de -18°C.

= CORTE: en trozos de 200 gr. aproximadamente, panceta sin piel con hueso
congelado, si capa de grasa.

KILOGRAMO

276.00

ENBOLSADESA
15 KG. APROX,

CARNE RES - CORTE SANCOCHADO DE PECHOQO CONGELADO
-TEMPERATURA: E| corte de [a carne debera de tener una temperatura
que no excedera de -18°C.

- CORTE: en trozos de 200 gr. aproximadamente, panceta sin piel con hueso
congelado, si capa de grasa.

KILOGRAMO

210.00

ENBOLSADES A
15 KG. APROX,

CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA

TAMANO: Debera tener un calibre B, diametro de 130 — 190 gramos.

- ENVASE: Deben ser envasades en cajas, bolsas u otros envases de grado
alimentario, para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases
de tamano y peso variables ; los envases deber estar [impios y compuestos
por materiales gue no causen alteraciones del producto,

- ETIQUETADQ: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

84.00

EN CAJA DE
MADERAPOR 3 A
5KG, APROX,

DURAZNO CATEGORIA EXTRA ‘

- TAMANO: Debera tener un calibre 5, diametro de 56 - 60 mm

- ENVASE: Deben ser envasados en sacos, bolsas u otros envases de
grado alimentario, para e} expendio al por menor en mallas, cajas, u otros
envases de tamano y peso variables ; los envases deben estar limpios y
compuestos por matefiales que no causen alteraciones del producto.
-ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

204.00

EN CAJA DE
MADERAPOR 3 A
5 KG. APROX,

10

ESPARRAGD BLANCO CATEGORIA EXTRA

- TAMARO: Debera tener un calibre exira large De 16 a 20 mm.

- EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inccuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo Ja contaminacidn, evitar dafos,

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado,

KILOGRAMO

116.40

EN MALLA O
ATADODE 0.5 A2
KG. APROX.

11

FRESA CALIDAD EXTRA

= TAMANO: Debera tener un calibre B, de 38-44 m.

- EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimoe la contaminacidn, evitar danos,

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre def alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

204.00

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5KG, APROX,

12

GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

- TAMANO: Debera tener un calibre por pesc E >83 = 106.

= EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
oara uso alimentario, ofrecer una proteceion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios.

= ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

264.00

EN MALLA DE 0.5
A2 KG, APROX,

13

HUEVO DE GALLINA CALSDAD PRIMERA

-COLOR Y TAMARO: De color pardo y tamafio mediano de 55,55 — 62,5
gramos.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

1,020.00

EMPAQUE DE
CARTON POR 2.5
KG. APROX.

14

LIMON CATEGORIA EXTRA

-TAMANO: Debera tener un calibre B, didmetro 41 a 43,9 mm , unidades del
productc por kilogramo es de 23 - 27, )

- EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inccuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar daros.

= ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de

envaszado.

KILOGRAMO

408.00

EN MALLA DE 0.5
A2 KG. APROX,

15

MAZORCA DE MA{Z MORADO CATEGORIA PRIMERA

-TAMANO: Debera tener un calibre |, de 12 cm a mas.

- EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccién adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del aimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

EN MALLA DE 0.5
A 2 KG. APROX.
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16

MARACUYA CATEGORIA EXTRA

- TAMANQ: Debera tener un calibre D, >4106 - 122 gramos.

-EMBALAJE: El diseiio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los praductos para
reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos,

=~ ETIQUETADO: Daben consignarse €] nombre del alimento, peso, fecha de
envasado,

KILOGRAMO

84,00

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5KG. APROX,

17

MANZANA DELICIA CATEGURIA EXTRA

- TAMANO: Debera tener un calibre A, mayor a 80 mm.

=-EMBALALE: El disefno y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccién adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado,

KILOGRAMO

612.00

EN CAJA DE
MADERAPOR 3 A
5KG. APROX.

18

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

=-TAMANOQ: Debera tener un calibre 1X, diametro minimo 68 y maximo 73
mm,

- EMBALALIE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocucs y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo |a contaminacion, evitar dafios.

-ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, pese, fecha de
envasado,

KILOGRAMO

31200

EN CAJADE
MADERAPOR 3 A
5KG. APROX.

19

MENUDENCIA DE RES - PATAS CONGELADAS

=TEMPERATURA: Debe tener una temperatura de -18°C. ¢ mas baja en el
nicleo.

- EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los producios para
reducir al minimo la contaminacion, evitar danos.

-ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

168.00

ENBOLSADES A
15 KG. APROX,

20

MENUDENCIA DE RES - MONDONGO CONGELADO

- TEMPERATURA: Debe tener una temperatura de -18°C. 0 més baja en el
nicleo.

= EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inccuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacidn, eviiar dafios,

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado. .

KILOGRAMO

168.00

ENBOLSADES5 A
15 KG, APROX,

21

MENUDENCIA DE RES - HIGADOC CONGELADO

=-TEMPERATURA: Debe tener una temperatura de -18°C. ¢ mas baja en el
nucleo.

- EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben serinocuos y aplos
para uso alimentario, ofrecer una prateccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

276.00

ENBOLSADES A
15 KG. APROX.

22

NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA

-TAMANO: Debera tener un calibre 4, de 77 a 82 cm,

-EMBALA.JE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafics,

= ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado,

KILOGRAMO

264.00

EN CAJADE
MADERAPOR 3 A
5KG, APROX,

23

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

- TAMANO: Debera tener un tamafio de calibre primera 71-51 mm,

- EMBALAUE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar danos.

= ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

1,020.00

ENSACODE 10 A
30 KG. APROX,

24

PAPA PERUANITA CALIDAD PRIMERA

=-TAMANO: Debera tener un tamano de calibre primera 62-45 mm.
-EMBALAUJE: E| disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos
para use alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios.,

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado,

KILOGRAMO

510.00

ENSACODE10A
30 KG. APROX.

25

PAPA HUAYRO CALIDAD PRIMERA

~-TAMARO: Debera tener un tamano de calibre primera 52-45 mm,
-EMBALAJE: E| disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios.

KILOGRAMO

276.00

ENSACODE10A
30 KG. APROX,
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- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado,

26

PAPAYA CATEGORIA EXTRA

- TAMANO: Debera tener un calibre D, peso de 501 a 600 gramos,

- EMBALAJE: E] disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos
para uso alimentario, ofrecer una proteccién adecuada de los productos para
reducir al minimo |a contaminacion, evitar dafios,

- ETIQUETAD®O: Deben consignarse el nombre del alimenta, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

312.00

EN CAJA DE
MADERAPOR 3 A
5KG, APROX,

27

PERA CATEGOR(A EXTRA

- TAMARNGQ: Debera tener un calibre minimo 60 mm. .

- EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccién adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafics.

- ETIQUETADQ: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

312.00

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA

-TAMANO: Debera tener un calibre 14, de 258 a 313 gramos.

= EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccién adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafics.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado,

KILOGRAMO

204.00

EN CAJA DE
MADERA POR 3 A
§ KG. APROX.

29

PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA

-TAMANO: Debera tener un calibre de longitud minima de 14 cm y grosor
minima de 2,7 cm.

- EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentarto, ofrecer una proteccién adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del amento, peso, fecha de
envaszada,

KILOGRAMO

108.00

ENJABADE § A
15 KG. APROX.

30

POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA CONGELADO
-~ TEMPERATURA: La temperatura del pollo entero sin menudencia

| congelado, ne debe de exceder de -18°C.

- EMBALA.JE: El disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios,

» ETIQUETADO: Deben consignarse e| nombre del alimento, peso, fecha de
envasado, -

KILOGRAMO

1,632.00

ENBOLSADE S A
15 KG. APROX,

31

UVA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA

= TAMANO: Debera tener un calibre L., de 23,0-25,0 mm.

=EMBALAJE: El diseric y materiales de embalaje deben ser inocucs v aptos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

20400

| EN CAJADE

MADERA POR 3 A
5 KG. APROX.

32

VAINITA CALIDAD PRIMERA

-TAMANO: Debera tener un tamafio A, hasta 0.8 cm,

~-EMBALAUE: El disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos
para usoe alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar darios,

= ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

276,00

EN MALLA DE 0.5
A2 KG. AFROX.

33

YUCA CATEGORIA EXTRA

- TAMANO: Debera tener un calibre C, > 8 cm..

=-EMBALAJE: El disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos
para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacién; evitar dafios.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimento, peso, fecha de
envasada. :

KILOGRAMO

312.00

ENSACODESA
20 KG, APROX,

ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

=-EMBALALE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuocs y aptes
para uso alimentario, ofrecer una proteccién adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafics.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del alimenio, peso, fecha de
envasado.

KILOGRAMO

840.00

ENSACODESA
20 KG. APROX,
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. ITEMPAQUETEI:

ALIMENTOS NO PERECIBLES - ACEITE, CONSERVA, MENESTRAS Y OTROS:

ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

BOTELLA DE 500

- TAMANO: Dsbera tener 900 ml de capacidad, en botslla plastico.

LITROS

ML.A5LT.APROX.

ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 -SUPERIOR

- EMBALAUE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y
aptos para uso alimentario, ofrecer una proteccién adecuada de los
preductos para reducir al minimo la contaminacion, evitar danos.

- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del producto, fecha de
vencimiento y peso,

KILOGRAMO

51.00

ENBOLSADE1AS
KG, APROX,

ARROZ PILADO EXTRA

| =CLASE Y LONGITUD: Debera de ser clase mediano de 6,2 a mas, pero

menos de 6,6 mm
- ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del produgto, fecha de
vencimiento y peso,

KILOGRAMO

3,060.00

ENSACODE20A
50 KG, APROX,

AZUCAR RUBIA DOMESTICA

- EMBALAJE: E| diseiio y materiales de embalaje deben ser inocuos y
aptos para uso alimentario, ofrecer una proteccidn adecuada de [os
praductos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios.

- ETIQUETAD: Deben consignarse el nombre del producto, fecha de
vencimiento y peso, ]

KILOGRAMO

1,660.00

ENSACODE 10A
20 KG. APROX.

FIDEOS LARGOS

= TIPQ: Fideo [argo “tallarin delgado”

- EMBALALE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y
aplos para usc alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de |os
productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafos,

- ETIQUETADQO: Deben consignarse el nombre del producto, fecha de

- | vencimiento y peso,

KILOGRAMO

516.00

EMPAQUE DE 250 A
500 GR. APROX,

FIDEOS CORTOS

-TIPO: Fideos cortos “canuto”, "codite”, "municion” y “tornillo”
~EMBALAJE: El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y
aptos para uso alimentario, ofrecer una proteccion adecuada de los
productos para reducir al minimo ta contaminacion, evitar dafos.

= ETIQUETADO: Deben consignarse el nombre del producto, fecha de
vencimiento y peso.

KILOGRAMO

408.00

EMPAQUE DE 250 A
500 GR. APROX.

FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

= ENVASE Y/O EMBALAJE: Envase de lata de 170 gramos aprox,
Asimismo, el dable cierre en los envases metdlicos debe cumplir con los
requisitos minimos establecidos en el numeral 1,2,6 del Manual indicadores
sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para
mercado hacional y de exporiacion,

= ROTULADQG: Deben consignarse ef nombre del producto, fecha de
vencimiento y peso.

UNIDAD

1,536.00

EN LATA X 170 GR.
APROX, )

FRNWOL CABALLERO CALIDAD 2 - SUPERICR

- ENVASE Y/O EMBALAJE: El alimento se debe envasar en envases de
primer uso, que salvaguarden sus cualidades de calidad, higiénicas
(inocuas o no dafiinas), nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales. Los
envases deben eslar fabricados con sustancias gue sean inocuas y
apropiadas para el uso al que se destinan.

«ROTULADG: Deben consignarse el nombre de] aliments, fecha de
vencimiento y peso.

KILOGRAMO

51.00

ENBOLSADE1AS
KG. APROX.

FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 - SUPERIOR

- ENVASE Y/O EMBALAJE: El alimento se debe envasar en envases de
primer usg, que salvaguarden sus cualidades de calidad, higiénicas
(inocuas o no dafiinas), nuiricionales, tecnoldgicas y sensoriales. Los
envases deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
apropiadas para el uso al que se destinan. .

= ROTULADOQ: Deben consignarse €l nombre del alimento, fecha de
vencimiento y peso.

KILOGRAMO

51.00

ENBOLSADE1AS
KG. APROX.

10

FRIWOL CANARIO CALIDAD 2 - SUPERIOR

- ENVASE Y/O EMBALAJE; E| alimento se debe envasar en envases de
primer uso, que salvaguarden sus cualidades de calidad, higiénicas
(inocuas o no daffinas), nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales. Los
envases deben estar fabricados con sustancias gque sean inocuas y
apropiadas para el uso al gque se destinan.

-ROTULADQ: Deben consignarse el nombre del alimento, fecha de
vencimiento y peso.

KILOGRAMO

51.00

ENBOLSADE 1 AS
KG. APROX.
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FRIWOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR

- ENVASE Y/O EMBALAJE: E| alimento se debe envasar en envases de
primer uso, gue salvaguarden sus cualidades de calidad, higiénicas
(inocuas ¢ no dafiinas), nutricionales, tecnologicas y sensoriales. Los
envases deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
apropiadas para el uso al que se desfinan.

- ROTULADO: Deben consignarse el nombre del alimento, fecha de
vencimiento y peso.

KILOGRAMO

51.00

ENBOLSADE1AS
KG. APROX.

12

GARBANZO CALIDAD 2 - SUPERIOR

- TAMANO: Debera ser de calibre mediano

- ENVASE Y/O EMBALAJE: El alimento dsbe ser envasado en bolsa de
papel yfo plastico,

- ROTULADO: Deben caonsignarse el nombre del alimento, fecha de
vencimiento y peso.

KILOGRAMO

51.00

ENBOLSADE1AS5
KG. APROX.

13

HARINA DE TRIGO PREPARADA

- ENVASE YO EMBALAJE: El alimento debe ser envasado en bolsa de
papel ylo plastico.

-ROTULADO: Deben consignarse el nombre del alimento, fecha de
vencimienio y peso.

KILOGRAMO

168.00

ENBOLSADE1AS
KG. APROX,

14

HOJUELA DE AVENA

- ENVASE Y/O EMBALAJE: El alimento debe ser envasado en baolsa de
papel yfo plastico.

- ROTULADQ: Deben consignarse el nombre del alimento, fecha de
vencimiento y peso.

KILOGRAMO

2568.00

ENBOLSADE1AS5
KG. APROX.

15

LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

- TAMANO: Debera ser de calibre (tamafio) 1

- ENVASE Y/O EMBALAJE: El alimento debe ser envasado en bolsa de
papel yfo plastico.

- ROTULADO: Deben consignarse el nombre del alimento, fecha de
vencimiento y peso,

KILOGRAMO

51.00

ENBOLSADE 1 AS
KG. APROX.

16

PALLAR CALIDAD SUPERIOR

~ ENVASE Y/O EMIBALAJE; El ahmento debe ser envasado en bolsa de
papel y/o plastico,

- ROTULADQ: Deben consignarse el nombre del alimento, fecha de
vencimiento y peso,

KILOGRAMO

51.00

ENBOLSADE1AS
KG. APROX.

17

PAPA SECA

-ENVASE Y/O EMBALAJE: El alimento debe ser envasado en bolsa de
papel y/o plastico.

- ROTULADQ: Deben consignarse el nombre del alimento, fecha-de
vencimienio y pesa.

KILOGRAMO

51.00

ENBOLSADE1AS
KG. APROX.

18

QUINUA GRADO 1

=TAMANO: Debera ser de tamano grande — grado 1 7

-ENVASE Y/O EMBALAJE: El alimento debe ser envasado en bolsa de
papel yfo plastico.

-ROTULADO: Deben consignarse el nombre de| alimento, fecha de
vencimiento y peso,

KILOGRAMO

252.00

ENBOLSADE1AS
KG, APROX.

19

SAL DE COCINA

= ENVASE Y/O EMBALAJE: E| alimento debe ser envasado en bolsa de
papel yfo plastico.

- ROTULADO: Deben consignarse el nambre de| alimento, fecha de
vencimiento y peso.

KILOGRAMO

2786.00

BOLSA DE 1 KG.
APROX.

6.3 CONDICIONES

e El contratista es responsable ante la Entidad de entregar los productos en los lugares

indicados, en buen estado y que cumplan con las especificaciones técnicas requeridas

y segun la frecuencia con la que el drea usuaria lo solicite.

s En caso se evidencie alguna observacion en los viveres recepcionados, el contratista
debera de reponer lo observado en un plazo no mayor de dos dias calendarios,

- Los viveres perecibles deben de mantenerse frescos, manteniendo su color natural,

consistencia y que no se encuentren aplastados; el no cumplimiento de ello, sera

mofivo de cbservacion.

- Los viveres no perecibles deben de mantener su consistencia, oleor, el empague o
recipiente que lo contenga no debera estar aplastado o roto y tener una fecha de
caducidad no menor de 06 meses; el no cumplimiento de ello serd motivo de

observacion.

Jirén Cahuide 805

Jesls Maria - Lima, Peru
T: {51) 205-8030
www.agrorural.gob.pe ﬁ,’-‘:n‘-‘%m@*gﬂ

Flrmadn digitalmente por ALVA
ORONADO Yarghey Rasip FAU

Fecha: 08 052025 17:22:50 -05:.00




e
Jirén Cahuide 805

Jesis Maria - Lima, Pert anRgﬁ ;;Jggz¢r;§éw;: fré'a:ﬁ;"?au
T: (51) 205-8030 2047736802 pott

www.agrorural.gob.pe

“Decenio de la |gualdad de Cportunidades para Mujeres y Hombres”
“Afio de [a Recuperacién y Consolidacion de la Economia Peruana”

Al inicio y durante la operacion de entrega de los alimentos, debera contar como minimo
con dos personas para la carga y descarga de alimentos.

El contratista debera contar con fos medios de transporte suficientes, en caso la entidad
requiera la entrega de alimenios, en diferentes zonas en un mismo dia; lo que va a
garantizar |a enfrega total de lo solicitado.

Debera contar con un (01) local adecuado para el almacenamiento de los alimentos
perecibles y no perecibles.

Carta de compromisc designando a una persona como coordinador quien tendra a su
cargo la comunicacion constante con el personal de Agro Rural para llevar a cabo la
ejecucidn del contrato, asimismo sera quien represente a la empresa en caso de
presentarse algln problema con el abastecimiento. Debera presentar una declaracion
jurada con el nombre del coordinador, su niimero de teléfono y correo electrdnico (email),
para la suscripcion del contrato.

La entrega de alimentos serd a bordo de las embarcaciones, gue se encontraran
fondeadas en bahia.

Para llegar hasta las embarcaciones donde estaran fondeadas, el Contratista debera
asumir los gastos de servicio de bote (chalana).

El contratista debera cumplir con los requisitos que exijan los muelles, para el ingreso de
sus unidades para la entrega de viveres.

- El contratista debera asumir todos los gastos en que se incurra al momento de entrega

de alimentos como, por ejemplo: el pago de ingreso al muelle y/o punta; pago del
servicio de bote que traslada los alimentos desde el muelle hacia las embarcaciones.
En caso se autorice el uso de los servicios portuarios (muelle v punta) y durante la
entrega- de alimentos; si la Autoridad Portuaria o Autoridad Maritima determine
abandonar el muelle y/o punta, LA ENTIDAD nc asumira ningtn gasto generado por tal
motivo, debiendo reprogramarse la entrega de alimentos en coordinacidn con el area
usuaria.
El personal de la Sub Unidad de Extraccion y Comercializacion de Abonos, comunicara
mediante correo electronico o documento cada requerimiento parcial, detallando la
cantidad de bienes a suministrar, hora y lugar de entrega. Dicha solicitud se realizara
con un minimo de dos (02) dias de antelacion respecto de cada entrega.
Las entregas de alimentos para el persconal fripulante de las embarcaciones maritimas,
se realizaran en cantidades separadas por cada embarcacion, dicha informacion se
remitira en la solicitud de cada requerimiento parcial, antes de cada atencién.

6.3.1 DE LAS ENTREGAS

Las entregas de alimentos para el personal tripulante de las embarcaciones maritimas,
se realizara con una frecuencia semanal, guincenal o mensual, pudiendo variar esta,
de acuerdo a necesidad del area usuaria y de acuerdo a la movilizacién de las naves,
ello serda comunicado con la debida antelacion,

6.3.2 DEL EMBALAJE Y TRANSPORTE DEL PRODUCTO
El embalaje y transporte de los productos deben cumplir con [os siguientes requisitos:

El transporte se realizara en vehiculos cerrados que garanticen la salubridad de los
alimentos durante su traslado.

El medio de transporte debera contar con camara de frio, en caso lo requiera, y
recipientes adecuados para su conservacian,

El transporte se efectuara en envases resistentes que garanticen la integridad,
conservacion y adecuado almacenamiento.

No debe transportarse los productos en el mismo compartimiento, tolva, camara ¢
contenedor en que se transpertan o se hayan transportado animales, productos téxicos,
pesticidas, insecticidas y cualquier otra sustancia analoga que pueda ocasionar la
contaminacién del producto. ) .

@
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7. PLAZO Y LUGAR DE ENTREGA
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» Para los viveres frescos:

El transporte debera ajustarse a lo sefialado en el Capitulo lll, Articulo 17°, (Transporte
de Alimentos Agropecuarios Primarios y Pienscs) del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria (D.S, N° 004-2011-AG) y sus modificatorias.

» Para los Viveres Secos:

El transporte debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V Capitulo Il del Transporte
del Reglamento sobre Vigilancia Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D.S. N° 007-
88-SA) y sus modificatorias,

7.1 PLAZO

Los alimentos seran suministrados en un plazo de 365 dias calendarios o hasta agotar el
monto contratado, con entregas parciales de acuerdo a necesidad, el mismo que iniciara a
partir del dia siguiente de la suscripcion del contrato.

El personal designado por la Sub Unidad de Exiraccién y Comercializacion de Ahonos para
las coordinaciones, comunicard mediante correo electronico o documentacién fisica cada
requerimiento parcial; en el cual se detallara la cantidad de bienes a suministrar, hora y lugar
de entrega. Esta solicitud se realizara con un minimo de dos dias calendarios antes de
cada atencién.

El inicio de la ejecucion del contrato se dara a partir del dia siguiente de suscrito el contrato
y notificacién mediante correo elscirénico o firma de acta entre las partes, sefialando la fecha
de inicio de la prestacion, &l mismo que sera realizado por el drea usuaria.

7.2 LUGAR DE ENTREGA

Las entregas de los bienes se realizaran a bordo de las embarcaciones maritimas, gue se
encontraran fondeadas en bahia, teniendo en cuenta que podrian ser de manera simultanea
y cualquier dia del afio (incluido domingos y feriados), los puntos que se detailan a
continuacién, segun solicitud del area usuaria:

Bahia de Puerio Malabrigo {Chicama) — Razuri — Ascope — La Libertad.
Bahia de puerto Salaverry — Trujillo — La Libertad.

Bahia de puerto Morin — Vird — Vird — La Libertad.

Bahia de puerto Chimbote — Santa — Ancash.

Bahia de puerto Callao — Lima — Lima.

Bahia de puerto Huacho — Lima —Lima.

Bahia de puerto Supe — Barranca — Lima.

MODALIDAD DE PAGO

El contrato se rige por la modalidad de Precios Unitarios, de conformidad con el articulo
130 del Reglamento.

SISTEMA DE ENTREGA PARA BIENES

No aplica. ’

FORMULA DE REAJUSTE

No corresponde.

GARANTIA

GARANTIA COMERCIAL DEL BIEN:

Para la garantia los productos contaran con un tiempo de vida Gfil de acuerdo a su
naturaleza, tanto para los productos PERECIBLES vy productos NO PERECIBLES.

e
=
£
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¢ Paralos producios PERECIBLES debera contar con un minimo de (07 dias) de vida il
» Para los productos NO PERECIBLES debera contar con un minimo de (06 meses) de
vida util, contada desde su fecha de fabricacion.

TIEMPO DE REPOSICION DEL BIEN:

El contratista realizara el cambic de los productos que presenten alguna observacion
respecto al estado y calidad de los bienes, en un periodo no mayor a dos (02) dias
calendarics, para los alimentos NO PERECIBLES, y no mayor de un {01) dia calendario,
para los alimentos PERECIBLES,

PENALIDAD

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las dos prestaciones objeto
del contrato, la Entidad aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de
retraso. La penalidad se aplica automaticamente y se calcula de acuerdo a ia siguiente
formula:

Penalidad diaria = __0,10 x monto vigente
' F x plazo vigenie en dias

Donde F tiene los siguientes valores:
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de |a solicitud de ampliacién de plazo debidamente aprobado.

Adicionalmente, se considera justificado el refraso v en consecuenéia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor
tiempo transcurrido no le resulia imputable.

En este altimo caso la calificacién del retraso como justificado por parte de LA ENTIDAD
CONTRATANTE no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningun tipo,
conforme al numeral 120.4 del articulo 120 del Reglamente de la Ley N° 32069, Ley General
de Contrataciones Plblicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009- 2025-EF.

12.1 OTRAS PENALIDADES
Ademas de la penalidad por mora se establece otras penalidades conforme el siguiente
detalle: .

'SUPUESTO DE APLICACION DE

Por ne cumplir con la hora indicada para la entrega de| 1% de una | Previo informe del
alimentos. La penalidad sera por hora de retraso. ulT drea usuaria

Por no cumplir con el total de productos sclicitados en el | 2% de una | Previo informe del
requerimiento remitidc por parte del area usuaria uIT drea usuaria

Por no cumplir con la reposicién de los productos observados, | ., .
3 |en el plazo solicitado. La penalidad sera aplicada poer dia 2% Stla:runa Pre;g;rlfgﬂzr?adel

calendario de retraso.

La suma de la aplicacién de estos dos tipos de penalidades no debe exceder el 10% del
monto vigente del conirato, o de ser el caso, def item correspondiente.

Las penalidades se deducen de los pagos a cuenta, pagos parciales o del pago final, segtn
corresponda; o si fuera necesario, se cobra del monte resultante de la ejecucion de la
garantia de fiel cumplimiento.

Mativo: Doy V*B*
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Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la aplicacién de la penalidad por mora y otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTJDAD CONTRATANTE puede resolver el contrato por

incumplimiento.

13. FORMA DE PAGO
El pago se realiza de conformidad con lo establecido en el articuic 67 de la Ley.

La entidad contratante paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro
de los diez dias habiles siguientes de otorgada la conformidad por parte del area usuaria, y
es prorrogable, previa justificacion de la demora, por cinco dias habiles.

En el caso que se haya suscrito contrato con un consorcio, el pago se realiza de acuerde
con lo que se indique en el contrato de consorcio.

La entidad contratante realiza el pago de la contraprestacion pactada a favor del confratista
en pagos parciales mensualizados, con abono en cuenta del contratista, por las entregas
parcial efectuada durante el mes, previa recepcién de los bienes y presentacién del
comprobante de pago.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la entidad
contratante debe contar con la siguiente documentacion:

- Documenio de recepcion y verificacian, (guia de remisidn), debidamente firmada por el
responsable y/o personal designado para la recepcién de los viveres,

- Documento en el que conste la conformidad de la prestacion efectuada suscrita por la
Sub Unidad de Extraccidn y Comercializacion de Abonos, previo informe de
conformidad del responsable de la Coordinacién de Flota Maritima v Terrestre.

- Comprobante de pago (factura).

Salvo los documenitos que emite la entidad contratante, es decir, de recepcion y verificacion,
asi como de conformidad, el coniratista debe presentar la documentacién restante a través
de mesa de partes virtual o presencial, el cual se ubica en Jirén Cahuide 805 — Jesls Maria.

LA ENTIDAD CONTRATANTE se obliga a pagar la contraprestacién a EL CONTRATISTA
en SOLES, en pagos parciales mensualizados luego de la recepcion formal y complefa de
la documentacioncorrespondiente, segln lo establecido en el articulo 144 del Reglamento
de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 009-2025-EF.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debe hacerlo en
un plazo que no excedera de los siete (7) dias del dia siguiente de producida fa recepcidn,
salvo que se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la
obligacién, en cuyo caso la conformidad se emite en un plazo maximo de veinte {20) dias,
bajo responsabilidad de dicho servidor,

LA ENTIDAD CONTRATANTE debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias habiles
siguientes de otorgada de los bienes, siempre que se verfiquen las condiciones
establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionaric competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE, salvo que se
deba acaso fortuito o fuerza mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses
legales conforme a lo establecido en el articulo 67 de la Ley General de Contrataciones

Puablicas.
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14. RECEPCION Y CONFORMIDAD DEL BIEN

15.

16.
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La recepcidn y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 144 del
Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Piblicas. La recepcion sera
otorgada por el personal responsable designado por embarcacién o quien haga susveces y
la corformidad serd otorgada por la SUB UNIDAD DE EXTRACCION Y
COMERCIALIZACION DE ABONOS, PREVIO INFORME DE CONFORMIDAD DEL
RESPONSABLE DE LA COORDINACION DE FLOTA MARITIMA Y TERRESTRE, en el
plazo maximo de SIETE (7} dias calendarios computados desde el dia siguiente de producida
la recepcidn,

De existir ocbservaciones, LA ENTIDAD CONTRATANTE las comunica al CONTRATISTA,
indicando claramente el sentido de estas, oforgandole un plazo para subsanar el cual no
debe ser mayor al 30% del plazo del entregable correspondiente, dependiendo de la
compiejidad o sofisticacion de las subsanaciones a realizar,

Si pese al plazo otorgado, EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion,
LA ENTIDAD CONTRATANTE puede otorgar al CONTRATISTA periodos adicionales para
las correcciones pertinentes, En este supuesto corresponde aplicar la penalidad por mora
desde el vencimiento del plazo para subsanar sin considerar los dias en los que pudiera
incurrir la entidad contratante para efectuar las revisiones y nofificar las observaciones
correspondientes.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con
las caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD CONTRATANTE no
efectla la recepcion o no otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse
como no ejecutada la prestacién, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dla de
atraso.

RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcién conforme de la prestacién por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE no
enerva su derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo
dispuesto por los articulos 69 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas
y el articulo 144 de su Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de un (1) afio contado a partir de la
conformidad otorgada por LA ENTIDAD CONTRATANTE.

CLAUSULA ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

A la suscripcion de este contrato, EL. CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido,
negociado, prometido o efectuado ninguin pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo
ilegal, de manera directa o indirecta, a los evaluadores del procese de centratacion o
cualqmer servidor de la entidad. -

Asimismo, EL CONTRATISTA se obliga a mantener una conducta proba e integra durante
la vigencia del contrato, y después de culminado el mismo en caso existan controversias
pendientes de resolver, lo que supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa
o indirectamente,

Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o
dar regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa
o indirectamente, a funcicnaries plblicos, servidores piblicos, locadores de servicios o
proveedores de servicios del area usuaria, de la dependencia encargada de |a contratacion,
actores del proceso de contratacion y/o cualquier servidor de la entidad con la finalidad de
obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar las
medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias para asegurar que no se
practiquen los actos previamente sefalados.

20477936832 50!
_ Focha: 04 05 2025 17:23:53 05:.00
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Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las
autoridades competentes los actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales
tuviera conocimiento durante la ejecucion del contrato con la enfidad.

Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas,
participacionistas, integrantes de los érganos de administracion, apoderados, representantes
legales, funcionarios, asesores o cualquier persona vinculada a la persona juridica que
representa; comprometiendose a informarles sobre los alcances de las obligaciones
asumidas en virtud del presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esia clausula, durante la
gjecucion contractual, otorga el derecho de resolver total o parcialmente el contrato, Cuando
lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario de los catalogos electronicos
de acuerdo marco, el incumplimiento de la presente clausula conllevara que sea excluido de
los Catalogos Electronicos de Acuerdo Marco. En ningln caso, dichas medidas impiden el
inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera lugar.

SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacion o arbitraje, segun e} acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derechc a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas
controversias dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Puablicas, y su Reglamento., N

Facultativamente, Cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacion dentro
del plazo de caducidad correspondiente, segin [o sefialado en el articulo 82 de |a Ley N°
320689, Ley General de Contrataciones Pulblicas, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso
no se llegue a un acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las
controvarsias sobre nulidad del contrato sclo pueden ser sometidas a arbitraje,

El Laudo arbitral emitido es inapelabie, definitivo y obligatorio para las partes desde el
momento de su notificacidn, segln lo previsto en el numeral 84.9 del-articuio 84 de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Pablicas.

RESOLUCION DE CONTRATO POR INCUMPLIMIENTO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 68.1 del
articulo 68 de la Ley N° 32069, Ley General de Contratacicnes Publicas, :

De encontrarse en alguno de [os supuestos de resolucion del contrato, LAS PARTES
proceden de acuerdo con lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contratacicnes Plblicas, aprobado por Decrete Supremo N° 009-
2025-EF. .

GESTION DE RIESGOS

Las partes realizan |a geslion de resgos de acuerdo con lo establecido en el presente
documento, a fin de tomar decisiones informadas, aprovechando el impacto de riesgos
positivos y disminuyendo la probabilidad de los riesgos negativos y su impacto durante la
ejecucién contractual, considerando la finalidad pablica de la contratacion.

© 20. PARTICIPACION DE CONSORCIO

Requisitos:

« D.1 El nimero maximo de consorciados es de dos (2)
« D.2 El porcentaje minimo de participacion de cada consorciado es de 50%.

Firmado dipitalmente por ALYA
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Acreditacion:
Se acredita con la promesa de consorcio.

21. REQUISITOS DE CALIFICACION

A

CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:

a)

b)

Para los Alimentos de Origen Vegetal:

Certificado de Autorizacion de Sanitaria de establecimiento vigente, otorgade por el Servicio

Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segln indica el Articulo 33 del Reglamento de Inocuidad -

Agroalimentaria, aprcbado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias,
Segun corresponda al tipo de producto del anexo 1.

Para efectos del cumplimiento del presente requisito. bastara gue en el Certificado de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento indique: Normbre comin (nombre cientifica) del bien correspondiente
a contratar, sequn lo establecido por el SENASA.

La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso_hasta la_culminacion de las
enireqas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacidn de dichos documentos.

Para los Alimentos de Origen Animal:

- Certificado de Autorizacion de Sanitaria de establecimiento vigente, otorgado por el Servicio

Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segin indica el Articulo 33 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N® 004-2011-AG, y sus modificatorias.
Segln corresponda al tipo de producto del anexo 1.

El! certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario correspondiente al bien a
adquirir:

- Aulorizacién de Sanitaria de Apertura vy Funcionamiento de Centro de faenamiento avicola vigente,

otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el Articulo 12 del
Reglamento de Inocuidad Sistema Sanitario agricola, aprobado mediante Decreto Supremo N°
029-2007-AG, y sus modificatorias. Segln corresponda al fipo de producto del anexe 1.

- Autorizacién de Sanitaria de Apertura y Funcionamiento de Mataderos categoria 1, categoria 2 o

.

categoria 3, vigente, segan lo establecido en el Articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto, Aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG. Segin
corresponda al tipo de producto del anexe 1.

En el casc de que el producto reciba servicio de refrigeracién o congelamiento en un
establecimiento diferente al Centro de Faenado antes de su entrega:

Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente donde ha sido refrigerada o
congelada la carne, otorgado por et Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica
el articulo 33 de] Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG, y sus medificatorias. Segiin corresponda al tipo de producto del anexo 1.

En el caso de gue el producto se almacene en una camara frigorifica diferente a la del Centro
de faenado antes de su entrega:

Autorizacion Sanitaria de camaras frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del Faenado de
Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segin indica el
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agrealimentaria, aprobado mediante Decrete Supremo
N° 004-2011-AG, y sus modificatorias. Segiin corresponda al tipo de preducto del anexo 1.

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

La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la culminacién de las
entregas del producto  adguirido. Es responsabilidad _exclusiva del proveedor tramitar

oportunamente la renovacion de dichos documentos.

Jirén Cahuide B0S
Jests Maria - Lima, Pert
T: (51) 205-8030
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ANEXO 1:
AJO CATEGORIA PRIMERA, CHOCLO CATEGORA EXTRA O PRIMERA, COL CRESPA
CALIDAD PRIMERA, CARNE DE PORCINO - LOMQ ENTERO CONGELADD, CARNE DE
PORCING - PANCETA SIN PIEL CON HUESO CONGELADA, CARNE DE RES - CORTE
ALIMENTQS COSTILLAR CONGELADO, CARNE RES - CORTE SANCOCHADO DE PECHQ CONGELADO,
PERECIBLES: CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA, DURAZNG CATEGORIA EXTRA, ESPARRAGD BLANCQ

HUEVD, VERDURAS, | CATEGORIA EXTRA, FRESA CALIDAD EXTRA, GRANADILLA CATEGORIA EXTRA, HUEVO
FRUTAS Y OTRAS DE GALLINA CALIDAD PRIMERA, LIMON CATEGORIA EXTRA, MAZORCA DE MAfZ
ESPECIES MIORADO CATEGGRIA PRIMERA, MARACUYA CATEGORIA EXTRA, MANZANA DELICIA
CATEGOR[A EXTRA, MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA, MENUDENCIA DE RES
- PATAS CONGELADAS, MENUDENCIA DE RES - MONDONGO CONGELABRO,
MENUDENCIA DE RES - HIGADD CONGELADO, NARANIA WASHINGTON MAVEL
CATEGORIA EXTRA, PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA, PAPA PERUANITA CALIDAD
PRIMERA, PAPA HUAYRO CALIDAD PRIMERA, PAPAYA CATEGORIA EXTRA, PERA
CATEGORIA EXTRA, PALTA FUERTE CATEGORIA EXTAA, PLATANO DE SEDA CATEGORIA
EXTRA, POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA CONGELADO, UVA RED GLDBE CATEGORIA
EXTRA, VAINITA CALIDAD PRIMERA, YUCA CATEGORIA EXTRA, ZAPALLO MACRE
CATEGOR[A PRIMERA.

c} Para los alimentos elaborados industriaimente (fabricados).

- Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la Direccion General de Salud
Ambiental e nocuidad Alimentaria - DIGESA, segln los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-3A, v sus madificatorias. Segan carresponda al tipo de producto del anexo 2,

d) Para productos pesquercs enlatados.

- Habilitacion Sanitaria de Planta de Procesamiento Industrial de Productos Pesqueros y Acuicolas
vigente otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, seglin el Decreto
Supremo N° 012-2013-PRODUCE, para cada bien a contratar, en cumplimiento del Decreto
Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatarias. Segun correspenda al tipo de producto del anexe
2.

+ En &l caso de gue los bienes hayan sido almacenados previamente a su comercializacion: Copia
simple de |la Habilitacion Sanitaria de Almacén de productos pesqueros y acuicolas vigente,
otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesguera— SANIPES, segtin el Decreto Supremo
N° 012-2013-PRODUCE, en cumplimiento del Decretc Supremo N° 040-2001-PE vy sus

modificalorias.

ANEXO 2:
ALIMENTOS NO FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO NETO DE 140 G, FRUOL
PERECIBLES: CABALLERO CALIDAD 2 — SUPERIOR, FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 — SUPERIOR, FRIJOL
ACEITE, CONSERVA, CANARIO CALIDAD 2 ~ SUPERIOR, FRUOL PANAMITO CALIDAD 2 — SUPERIOR,
MENESTRAS ¥ GARBANZD CALIDAD 2 — SUPERIOR, HARINA DE TRIGO PREPARADA, HOJUELA DE
OTROS AVENA PRECOCIDA, LENTEJA CALIDAD 2 — SUPERIOR, PALLAR CALIDAD SUPERIOR,

PAPA SECA, QUINUA GRADO 1, SAL DE COCINA.

e) Certificado que acredita que se ha realizado los servicios de saneamiento ambiental {vigente),
considerando las actividades de “desinsectacion, desraiizacion y desinfeccion” del almacén del
postor, de conformidad con lo establecido en el D.S. N°® 022-2001. SA. y el articulo 108 del D.S. N°
007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y bebidas y sus

_modificatorias y el articulo 33 del R.M, N ° 449-2006-MINSA y sus modificatorias.

f) Para carnicos, huevos, abarrotes y menestras: Certificado de inspeccion higiénico sanitario de
almacenes, certificado de inspeccidn de buenas praclicas de manipulacion, cerifficado de
inspeccidn de buenas practicas de almacenamiento, certificado de inspeccion de condiciones
fisicas y capacidad de almacenamiento y cerlificacion de principios generales de higiene del Codex
Alimentarius (PGH), emitidos por autcridad competente o por organismo debidamente acreditado
por INACAL, a nombre del titular del establecimiento, en conformidad con el Decreto Supremo N¢
007-98-SA y el Decreto Supremo N° 4-2014-5SA,

g) Certificado de principios generales de higiene del Cddex alimentarius a nombre del postor , cudl
debe presentarse en la oferta, seglin lo dispuesic en el D.5. N 004-2011-AG

. - e o
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Importante

De conformidad con la Opinidn N® 186-2016/DTN, 1a habilitacion de un postor, estd relacionada

con cierta atribucion con la cual debe conlar el proveedor para poder llevar a cabo la actividad

materia de contratacion, este es el caso de fas actividades reguladas por normas en las cuales

se esfablecen determinados requisifos que fas empresas deben cumplir a efsclos de eslar

habilitadas para la ejecucion de determinado servicio o estar autorizadas para la
| comercializacién de ciertos bienes en el mercado.

Acreditacidn:

a) Para los Alimentos de Origen Vegetal:
- Copia simple del Certificado de Auterizacion de Sanitaria de establecimiento vigente, otorgado por
el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el Articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria,

b

—

Para los Alimentos de Origen Animal:

Copia simple del Cerfificado de Autorizacion de Sanitaria de establecimiento vigente, oforgado por
el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segin indica el Articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria,

Copia simple de la Autcrizacion de Sanitaria de Apertura y Funcionamiento de Centro de
faenamiento avicola vigenie, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
segun indica el Articulo 12 del Reglamento de Inocuidad Sistema Sanitario agricola.

Copia simple de la Autorizacion de Sanitaria de Apertura y Funcionamiento de Mataderos categoria
1, categoria 2 o categoria 3, vigente, segin lo esfablecido en el Articulo 10 del Reglamento
Sanitario del Faenado de Animales de Abasto,

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente donde ha sido
refrigerada o congelada la carne, olorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
segun indica el articule 33 del Reglamento de Inccuidad Agroalimentaria.

Copia simple de la. Autorizacién Sanitaria de camaras frigorificas vigente, otorgada por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto,

'

1

¢) Para los alimentos elaborados industriaimente (fabricados).

Copia simple de la Resclucion Directoral vigente que clorga Validacion Técnica Oficial al Plan
HACCP, emitida por la Direccidn General de Salud Ambiental e Inccuidad Alimentaria - DIGESA,
segun Resolucidn Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban Norma Sanitaria para la Aplicacion
de| Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

d) Para productos pesquero enlatados,

Copia Simple del Registro Sanitaric de Productos Pesqueros y Acuicolas y sus Adiivos
Alimentarios vigente, otorgado por e] Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, segln
el Decreto Supremo N° 012- 2013-PRODUCE, para cada bien a contratar,

1’

e) Copia simple de cerlificado que acredite el saneamiente ambiental vigenie del almacén del postor.

f} Copia simple del certificado de inspeccion higidgnice sanitario de almacenes, copia simple del
certificado de inspeccion de buenas practicas de manipulacion, copia simple del certificado de
inspeccion de buenas practicas de almacenamiento, copia simple del certificado de inspeccidn de
condiciones fisicas y capacidad de almacenamiento y copia simple de la certificacion de principios
generales de higiene del Codex Alimentarius {PGH), emitidos por. autoridad competente o por
organismo debidamente acreditadoe por INACAL, a nombre del titular dei establecimiente.

g) Copia simple del Certificade de principios generales de higiene del Cédex alimentarius a nombre
del postor, cudl debe presentarse en lka oferta, segin lo dispuesto en el D.5. N 004-2011-AG,

. Importante

i En el caso de consorcios, cada infegrante del consorcic que se hubiera comprometido a efecufar
. las obligaciones vinculadas directamente al,pbfgbs de-la convocatoria debe acreditar este requisito.

Firmado dignaiments por ALVA Jafe de la Su fad{da Extraccion y
CORDNADD Yorghay Rasip FAU GomerciRlZabion 88 At
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SUMINISTRO DE ALIMENTOS PERECIBLES Y NO PERECIBLES PARA EL PERSONAL TRIPULANTE DE LAS

EMBARCACIONES MARITIMAS

1. ALIMENTOS PERECIBLES - HUEVO, VERDURAS, FRUTAS Y OTRAS ESPECIES

- RESENTACION:
RSILUC!L’)NJEFAT fNe PARTICULAR
RESDLUC[ON JEFATURAL N° .
5042381000330382 | 04/09/2024 (00156-2024-PERY) 1 ‘;‘;?J:RT :GOR'A KILOGRAMO |  51.00 EP:(?‘::L:O?(E 054
COMPRASJEFATURA : -
RESOLUCIGN JEFATURAL K° -
S04032440023C400 | 04/09/2024 000156-2024-PERY 2 g;'.g&g g‘:rﬁiﬁo:m UNIDAD | 1,020.00 ET(?‘:LPL:O?(E 054
COMPRAS-JEFATURA : :
RESOLUCION JEFATURAL N°
5040420100330386 | 04/09/2024 000156-2024-PERL) 3 g;ﬁgf:m CALIDAD | it ograma | 276.00 gigﬂ‘:;fo?f 03A
COMPRAS-JEFATURA i :
RESOLUCIBN JEFATURAL N* CARNE DE PORCING - N BOLSADES A
5011151400350665 | 04/09/2024 000156-2024-PERD ¢ | LomO EnTERO KILOGRAMO | 228.00 | =y b0 b %
COMPRAS-JEFATURA CONGELADO ‘ .
R N
5011151400390654 04/09/2624 DOD156-2024-PERU 5 KILOGRAMO 168.00
COMPAAS AL ATIRA CONHUESO 15 KG. APROYX.
CONGELADA
RESOLUCION JEFATURAL N CARNE DE RES -
5011151300322252 | 04/09/2024 DDO156-2024-PERD & |CORTECOSTILAR | KILOGRAMO | 276.00 Ersd EgligR%Exs A
| COMPRAS-JEFATURA CONGELADO ) "
" RESOLUCIGN JEFATURAL N° CARNE RES - CORTE N BOLSA DES A
5011151300389335 | 04/09/2024 000156-2024-PERD 7 |SANCOCHADODE | KILOGRAMO | 21000 | & 0 8 =
COMPRAS-JEFATURA PECHO CONGELADO ‘ .
" RESOLUCION JEFATURAL N° CARAIBOLA EN CAJA DE
5030704500331417 | 04/09/2024 00156-2024-PERD 8 | CaeGonin txTra | KILOGRAMO | 8400 | MADERA POR3AS
COMPRAS-IEFATURA KG. APROX.
" RESOLUCION JEFATURAL N AT EN CAJA DE
5030530300331420 | 04/09/2024 Q00156-2024-PERU 9 | catecorinexrra | KILOGRAMO | 20400 | MADERA POR3 A5
COMPRAS-JEFATURA K&, APROX,
~RESOLUCION JEFATURAL N° " EN MALLA O
5040160500135003 | 04/09/2024 $00156-2024-PERD 10 Ei'.’r’:';zpl“?f:x'ﬁ{'fo KILOGRAMO | 11640 |ATADO DE0.S5A2
COMPRAS-IEFATURA KG. APROX.
" RESOLUCION JEFATURAL N* EN CAJA DE
; FRESA CALIDAD
5030670100134326 | 04/09/2024 B0DL56-2024-PERD I iy KILOGRAMO | 20400 | MADERAPOR3AS
COMPRAS-IEFATURA KG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N”
5030520800388637 | 04/09/2024 600156-2024-PERY 12 gﬁ:;:c?lgfnmn 4 |Krocramo | 26400 ET(?‘:LP';"O?(E 054
COMPRAS-JEFATURA : .
— RESOLUCION JEFATURAL N UEVO DE GALLINA EMPAQUE DE
5013161200342333 | 04/09/2024 600156-2024-PEAD 13| D crEna | KLOGRAMO | 1,020.00 | CARTON POR 2.5
COMPRAS-JEFATURA KG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N° - -
5030420200331449 | 04/09/2024 000156-2024-PERD 14 ;L'\,“rgﬁ CATEGORIA | w11 oGraMO | 408.00 g'ig“ﬁ:cf 054
COMPRAS-JEFATURA - :
RESOLUCION JEFATURAL N- MAZORCA DE MAIZ A N VALLA DE 0.5 A
5S022110100002677 | (470972024 000156-2024-PER() 15 | MORADD. KLoGramo | 8400 |t 0 ES
COMPRAS-JEFATURA CATEGORIA PRIMERA ) ’
RESOLUCIDN JEFATURAL N° ARACUYA EN CAJA DE
5030520500134481 | 04/09/2024 000156-2024-PERD 16 | Carecomiaexma | KLOGRAMO | 86.00 | MADERAPOR3AS
COMPRAS-JEFATURA KG. APROX.
RESOLUCIGN JEFATURAL N° AANZANA DELICIA EN CAJA DE
5030157200330420 | 04/09/2024 000156-2024-PERD 17 | tarecoris mona | KLOGRAMO | 61200 | MADERAPOR3AS
COMPRAS-JEFATURA XG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N° MANDARINA EN CAIA DE
5030443800331430 | 04/0972024 000156-2024-PERD 18 | SATSUMA KILOGRAMO | 31200 | MADERAPOR3AS
COMPRAS-IEFATURA CATEGORIA EXTRA KG. APROX.

Jiron Cahuide 805

Jesis Maria - Lima, Per(

T: (51) 205-8030
www .agrorural.gob.pe
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RESOLUCION JEFATURAL N° MENUDENCIA DE RES N BOLSADE 5 A
5.01115E815 04/09/2024 000156-2024-FERU 19 |-paTAs KILOGRAMO | 168.00 | T3 BOLPE
COMPRAS-EFATURA CONGELADAS - '
RESOLUCION JEFATURAL N® MENUDENCIA DE RES N BOLSADES A
5011151300133950 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 20 |- MONDONGO KILOGRAMO | 168.00 | ENPOLAPE
COMPRAS-JEFATURA CONGELADO : '
RESDLUCION JEFATURAL N® MENUDENCIA DE RES EN BOLSA DES A
5011151300133946 | 04/09/2024 000156-2024-PERD 21 |-HicADO KILOGRAMO | 27600 |1 o oo o)
COMPRAS-JEFATURA CONGELADO 3 :
RESOLUCION JEFATURAL V° NARANIA EN CAJA DE
5030504400331442 | 04/09/2024 000156-2024-PERD) 22 | WASHINGTON NAVEL | KILOGRAMO | 26400 | MADERA PORZAS
COMPRAS-JEFATURA CATEGORTA EXTRA KG. APROX.
RESOLUCIGN JEFATURAL N°
5040570700320821 | 04/09/2024 000156-2024-PERD 23 Eifﬁo%ﬁimga A |KroerRamo | 102000 gg :éCAOPE{E;O A
COMPRAS-IEFATURA ) )
RESOLUCION JEFATURAL N° )
5040571000329930 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 24 Eﬁfﬁ?ﬁm& KILOGRAMO | 510.00 :g Ifé.cfpif);” A
COMPRAS-JEFATURA -
RESOLUCION JEFATURAL N°
5040570300329924 | 04/03/2024 000156-2024-PERD 25 Zimﬂgﬁ?ﬁaem KILOGRAMO | 276.00 ;g Egcfp?{g)l(o A
COMNMPRAS-IEFATURA - "
RESOLUCION JEFATURAL N* P EN CAJA DE
S030510500331827 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 26 ::;’Q;’A CATEGORIA | 11 l0GRAMO | 31200 | MADERAPOR3 AS
COMPRAS-JEFATURA KG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N- DERA CATEGORTA EN CAIA DE
5030545900134247 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 7 | P KILOGRAMO | 312.00 | MADERAPOR3AS
COMPRAS-JEFATURA KG. APROX.
RESOLUCICN JEFATURAL N° PALTA FUERTE EN CAIA DE
5040173000331446 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 28 | Earteons burpa | KLOGRAMO | 20400 | MADERAPOR3AS
COMPRAS-JEFATURA KG. APROX.
RESOLUCIGN JEFATURAL N-
5030170700389818 | 04/09/2024 000156-2024-PERD) 29 Z;If\r:g:ir?eiiﬁ: KILOGRAMO | 108.00 E: J:s:o[;f SAILS
COMPRAS-IEFATURA : :
RESOLUCIGN JEFATURAL N° POLLO ENTERD SIN N BOLSA DE S A
5011151500385106 4/09/2024 000156-2024-PERY 30 MENUDENCIA KILOGRAMOD 1,632.00 15 KG. APROX.
COMPRAS-JEFATURA CONGELADD
RESOLUCIGN JEFATURAL N° EN CAJA DE
A UVA RED GLOBE
5030347200331458 | 04/09/2024 000156-2024-PERY) B | O | KILOGRAMO | 20400 | MADERAPOR3AS
COMPRAS-JEFATURA KG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N°
5040184700330395 | 04/09/2024 000156-2024-PERY 32 :;';FEF:ACA” PAD | kiLoGramo | 27600 5';‘( g‘i';":of CSA
COMPRAS-JEFATLIRA : )
RESOLUCLON JEFATURAL N° .
5040707000330423 | 04/09/2024 000156-2024-PERY 33 ::TC:AC”EGDR'A KILOGRAMO | 312.00 Ez 5:5:035 SA20
COMPRAS-JEFATURA ) )
RESOLUCION JEFATURAL N°
5040672300330392 | 04/03/2024 000156-2024-PERY 34 ?ﬁ:;fﬁ’ﬁ:;m » | KILOGRAMO | 840.00 Eg 5::;03E 5A20
COMPRAS-JEFATURA . :

Jirén Cahuide 805
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T: (51) 205-8030
www.agrorural.gob.pe
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“Decenio de la [gualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
"Ano de |la Recuperacién y Consolidacion de la Economia Peruana”

2. ALIMENTOS NO PERECIBLES - ACEITE, CONSERVA, MENESTRAS Y OTROS

‘)

2

o b bt e s ] IDESCRIPGIONIDEL: - UNIDADDE
COD.. . | FEGHA | RESOLUCIONIEFATURAL | M| " MENTG | - ‘MEDIDA
RESOLUCION JEFATURAL N*
S015151300002526 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 1 égEl\:'l-I;EESI'VIi(I;_Er AL LITRO 516.00 Rﬁji”s"?_? EAPSSSX
COMPRAS-JEFATURA " ) "
RESOLUCION JEFATURAL N* ARVEIA PARTIDA EN BOLSA DE 1 A5
5042400300330410 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 2 |cauDADZ- KILOGRAMO SL00 | e onox
COMPRAS-JEFATURA SUPERIOR ' '
RESOLUCION JEFATURAL N*
5022110800261845 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 3 ';F:TRRO: PILABO KILOGRAMO | 3,060.00 ;'; sgcfpigio A
COMPRAS-JEFATURA ' '
RESOLUCHKON JEFATURAL N°® AZUCAR RUBIA
5016150900278002 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 4} DOMESTICA KILOGRAMO | 1,560.00 | EN SACO DE 10 A
COMPRAS-JEFATURA 20 KG. APROX.
RESOLUCKON JEFATURAL N° ,
5019250200389780 | 17/10/2023 000133-2023-PERU 5 | FIDEQS LARGOS KILOGRAMO 516.00 | EMPAQUE DE 250
COMPRAS-JEFATURA A 500 GR. APROX.
RESOLUCHKON JEFATURAL N°
5019290200389779 | 17/10/2023 00O0133-2023-PERL <Y FIDEOS CORTOS KILOGRAMD 408.00 EMPAQUE DE 250
COMPRAS-IEFATURA A 500 GR. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N* .
5.01215E415 17/10/2023 0£0133-2023-PERU! 7 ;'é;f;ig;’:’f” UNIDAD 1,536.00 iﬁ;gf‘ X170 GR.
COMPRAS-JEFATURA
RESOLUCION SEFATURAL N° FRUOL CABALLERO
5042180100329906 | 04/09/2024 000156-2024-PERLt 8 |CALDAD2- KILOGRAMO 51.00 |ENBOLSADELiAS
COMPRAS-IEFATURA SUPERIOR KG. APROX,
RESGLUCIGN IEFATURAL N° FRUOL CASTILLA
5042180100329912 | 04/08/2024 000155-2024-PERY 9 |cALDADZ- KILOGRAMG 51.00 |ENBOLSADELAS
COMPRAS-IEFATURA, SUPERIOR KG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N* FRLOL CANARIO
5042180100329509 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 10 |cauDAD?2- KILOGRAMO 51.00 |[ENBOLSADELAS
COMPRAS-IEFATURA SUPERIOR KG. APROX.
RESOLUCION IEFATURAL N° FRUOL PANAMITO
5042180100329915 | 04/05/2024 000156-2024-PERU 11 | caupAD2- KILOGRAMOD 51.00 |ENBOLSADE1AS
COMPRAS-JEFATURA SUPERIOR KG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N°
5042681800330413 | 04/03/2024 |  DO0156-2024-PERU 12 | SARBANES SAHOAR | ioGramo | 5100 | ENBOLSADELAS
COMPRAS-JEFATURA KG&. APROX.
RESOLUCICON JEFATURAL N*
5022110200002857 | 04/09/2024 000155-2024-PERU 13 :'Qgﬁ: ADDEATR'GO KILOGRAMOD 168.00 |ENBOLSADE2AS
COMPRAS-IEFATURA KG. APROX.
RESOLUCION IEFATURAL N°
5022110100002693 | 03/08/2023 000095-2023-PERL 14 :IF?EJSSIE:‘:\D?AE AVENA KILOGRAMO 258.00 ENBOLSADE1AS
CONMPRAS-JEFATUR KE. APROX,
RESOLUCION JEFATURAL N*
5042450100330416 | 04/09/2024 |  0O0156-2024-PERY 15 ;i':,TEERJlg:A” DAD2- | WLoGRAMO | 5100 |ENBOLSADE1AS
COMPRAS-TEFATURA KG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N°
5042182700331453 | 04708/2024 0C0156-2024-PERU 16 :G;;?;;L'DAD KILOGRAMO 5100 |[ENBOISADE1AS
COMPRAS-JEFATURA KG. APROX.
RESGLUCION JEFATURAL N°
5042560200004600 | 04/05/2024 000156-2024-PERL 17 | PAPA SECA KILOGRAMO 51.00 | ENBOISADELAS
COMPRAS-JEFATURA KG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N°
5022110100374253 | 04/09/2024 000156-2024-PERU 18 | QUINUA GRADO 1 KILOGRAMO 25200 JENBOLSADELAS
COMPRAS-JEFATURA KG. APROX.
RESOLUCION JEFATURAL N° BOLSA DE 1KG
5017155000003453 | 04/09/2024 D00156-2024-PERY 19 | SAL DE COCINA KILOGRAMO 27600 | ool :
. COMPRAS-JEFATURA
Acofira
Firmada digitalmonte por ALVA
CORCNADC Yorghey Rasip FAU
20477936562 soff
Jirdn Cahuide 805 ey A Ap———— {m Q\i
Jestis Marfa - Lima, Per(: pu[ﬂ}@ﬂ&,{_ ;
T: (51) 205-8030 Peri
S

www.agrorural.gob.pe



CUADRO DE NECESIDADES - ALIMENTOS PARA LOS

TRIPULANTES DE FLOTA MARITIMA 2025

RUTAS Y OTRAS ESPECIES

" ITEM PAQUETE | : ALIMENTOS PERECIBLES HUEVOS,
AJO CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 17 34
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA 1,020 KILOGRAMO 340 680
COL CRESPA CALIDAD PRIMERA 276  KILOGRAMO 92 184
EgzréiLD:Dlz;)RCINO - LOMO ENTERO Gk e 2 -
CARNE DE PORCINO - PANCETA SIN PIEL o . .
CON HUESO CONGELADA
ESZZEELD;DF;ES raiia el 276  KILOGRAMO 92 184
CARNE DE RES - CORTE SANCOCHADO DE
TR oW 210 KILOGRAMO 70 140
'CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA 84 KILOGRAMO 28 56
'DURAZNO CATEGORIA EXTRA 204 KILOGRAMO 68 136
'ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA EXTRA 116 KILOGRAMO 38.8 78
FRESA CALIDAD EXTRA 204 KILOGRAMO 68 136
'GRANADILLA CATEGORIA EXTRA 264 KILOGRAMO 88 176
HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA 1,020 KILOGRAMO 340 680
LIMON CATEGORIA EXTRA 408 KILOGRAMO 136 272
MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PR 84  KILOGRAMO 28 56
MARACUYA CATEGORIA EXTRA 84 - KILOGRAMO 28 56
MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA 612 KILOGRAMO 204 408
MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA 312 KILOGRAMO 104 208
MENUDENCIA DE RES - PATAS CONGELADAS 168  KILOGRAMO 56 112
EA;::E&%%A s - MRmCH 168  KILOGRAMO 56 112
CM;hT;JSLi’\Il)C(;A e S 276  UNIDAD 92 184
NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA 264 KILOGRAMO 88 176
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA 1,020 KILOGRAMO 340 680
PAPA PERUANITA CALIDAD PERUANA 510 KILOGRAMO 170 340
PAPA HUAYRO CALIDAD PRIMERA 276  KILOGRAMO 92 184
PAPAYA CATEGORIA EXTRA 312 104 208
PERA CATEGORIA EXTRA 312 LITRO 104 208
PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA 204 KILOGRAMO 68 136
PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA 108 KILOGRAMO 36 72
szNLgEIE_:gZRO e bty 1,632  KILOGRAMO 544 1088
UVA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA 204  KILOGRAMO 68 136
VAINITA CALIDAD PRIMERA 276  KILOGRAMO 92 184
YUCA CATEGORIA EXTRA 312 UNIDAD 104 208
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA 840 KILOGRAMO 280 560

Pagina 1



ITEM PAQUETE Il : ALIMENTOS NO PERECIBLES ACEITE, CONSERVA, MENEST Y OTR!
ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 516 KILOGRAMO 172 344
ARVERJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR 51 KILOGRAMO 17 34
ARROZ PILADO EXTRA 3,060 KILOGRAMO 1020 2040
AZUCAR RUBIA DOMESTICA 1,560 KILOGRAMO 520 1040
FIDEOS LARGOS 516 KILOGRAMO 172 344
FIDEOS CORTOS 408 KILOGRAMO 136 272
FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL 1,536 KILOGRAMO 512 1024
'FRIJOL CABALLERO CALIDAD 2 SUPERIOR 51 KILOGRAMO 17 34
'FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 SUPERIOR 51 KILOGRAMO 17 34
FRIJOL CANARIO CALIDAD 2 SUPERIOR 51 KILOGRAMO 17 34
FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR 51 KILOGRAMO 17 34
GARBANZO CALIDAD 2 - SUPERIOR 51 KILOGRAMO 17 34
HARINA DE TRIGO PREPARADA 168 KILOGRAMO 56 112
HOJUELA DE AVENA 258 KILOGRAMO 86 172
LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR 51 KILOGRAMO 17 34
PALLAR CALIDAD SUPERIOR 51 KILOGRAMO 17 34
PAPA SECA 51 KILOGRAMO i A 34
QUINUA GRADO 1 252 KILOGRAMO 84 168
SAL DE COCINA 276  KILOGRAMO 92 184
Q
T
COMERCIALiZo WO Soonehs
é VIB° <«
R, .
3 &
qobNDEF\_d‘F"‘
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: AJO CATEGORIA PRIMERA
: KILOGRAMO
. El ajo es el hulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente al

género y especie Allium safivum L. de |la familia Amaryfliidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

— Estar enteros, compactos y bien
formados.

— Ser de consistencia firme.

— Estar exentos de pudricicnes o
dafios fisicos (heridas y rajaduras)
que afecten [a calidad del
producto.

— Estar exentos de cualquier materia
extrafia (tietra, piedra, arena u otro
material extrafio objetable).

— Esfar exentos de plagas (hongos,
insectos, acaros, nematodos, entre
otros) que afecten la calidad del
producto.

— Estar exentos de humedad
extema, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

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

— Los lIotes de ajo deben estar
conformados por bulbos de la
forma tipica de la variedad,
compactos y constituidos por
dientes ovoideos, camosos.

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

—~ Cada lote de ajo debe estar
conformade por una misma
variedad.

Categoria, sanidad vy aspecto

Defectos menores*
(cortes, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes
faltantes, comeduras o

Maximo 9 % (en masa del producto
por unidad de envase)

NTP 011.101:2015 (revisada
el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
Requisitos. 22 Edicion

perforaciones)
* Que ho afecten la parte
comestible. |
.-" \’\;\J ‘(1 "&“'v,
.. A o P
Versién 09 {'( w I R Pagina 1de 3
- Frusr -

L o \
L9 g ]
“'\ ™4 & ;'/



CALIDAD

Defectos mayores™
(mohos superficiales
gue no afecten a la

parte comestible, Maximo 1% (en masa del producto
bulbos brotados { por unidad de envase)
bulbos abiertos) y ‘ NTP 011.101:2015 (revisada
* Que no afecten la parte el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
comestible. Requisitos. 22 Edicién
Pudricion 0%
Caliibre 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad

INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad

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

Cumplir con Ilo establecido por

Agraria — SENASA, autoridad nacional
competente!.

2.2

2.3

24

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomande en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) 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 PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u otros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamafio y peso variables; los
envases deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones del
producio, que relnan las condiciones de higiene, limpieza y resistencia a la humedad,
manipulacién y transporte, de modo que garantice la conservacion del producto, segin indica el
numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-19869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotufado -
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremao N® 034-2008-AG. T

Vers
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Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiguetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°® 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafol:

— nombre y variedad del alimento;

— categoria;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia,

— nombre y direccidn del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

A — fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
C ) — instrucciones para el usoc y conservacion,

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

Version 09 : Pagina3de3



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

Denominacién técnica : CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

Unidad de medida : UNIDAD

Descripcion general : Es el maiz Zea mays L. amilacea St, en estado “choclo”, es decir,
cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o fierno para su
comercializacién directa destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar libre de lesiones
causadas por confusiones o
cualguier otra causa, ast como
de olores y sabores extrafios.

— La mazorca de choclo debe
estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un
grado de madurez tal que
siendo apta para el consumg, le
permita soportar el manipuleo,
fransporte y conservacién en
buenas condiciones.

Requisitos generales — Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad,
se folera una pequefia abertura
gue pueda haber en la punta.
Cuando la mazorca  se
encuentra sin panca, sus
granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien | NTP 011.105:2014 (revisada
formados de acuerdo a la| el 2019) MAIZ AMILACEO.
variedad, con grano bien | Choclo. Requisitos.
desarrollade o bien lleno. Los | 2% Edicidn

granos deben ser ftiernos,

turgentes y lechosos.

Los granos de choclo al estado
fresco deben presentar color
blanco en su fotalidad. Se podran
aceptar mazorcas de choclo con
Color de los granos granos de color cremoso, asi como
granos de otro color producto de la
| polinizacidn, siempre gque cumplan
con las tolerancias establecidas en
la presente Ficha Técnica.

La forma del choclo es tipo
cilindrico, conico; con disposicion
de sus granos en hileras lineales,

Forma del choclo y granos desde |la base hasta la punta.

de choclo
Los granos de choclo son anchos y
achatados.
Versién 05 ot T Pagina 1 de 3
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CALIDAD

Variedades de choclo
Tamafio (calibre) que presentar'l mazorcas Mayor a
grandes y provienen de las 14,00 cm

(Iongltud de la mazorca sin panca, razas Cusco y Pardo

medida desde la base hasta el

apice) N Mayor a
QOtras variedades de choclo 12,00 cm
Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de choclo
. de un mismo cultivar y tamafio y
Categoria .-
que cumplan con los requisitos
minimos  establecidos en Ia NTP 011.105:2014 (revisada
presente Ficha Técnica. el 2019)'MA.TZ AMILACEO.
Tolerancias Chocle. Requisitos.

- 27 Edicion
Hasta 10 % en nimero ¢ masa de
Tamafio choclos gue corresponda al calibre (

inmediato inferior al solicitado.

Presencia de Indicios de

podredumbre 0.0 %

Presencia de insectos 0,0 %

Defectos Deformaciones,
lesiones, contusiones, Maximo 5,0 %
granos fuera de color

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

Cumplir con lo establecido por el

Servicio Nacicnal de Sanidad
INOCUIDAD Agraria - SENASA, autoridad
nacional competente!.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio del choclo categoria extra o
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presenie Ficha Técnica; por ejemplo:
Choclo categoeria extra o primera de tamafic mayor a 12 cm.

2.2 Envase i
El alimento debe ser acondicionado de tal manera gue quede protegido, bien presentado, C
homogéneo y debe estar constituidos Unicamente por mazorcas de choclo del mismo origen, g
calidad y tamaro. La parte visible del envase debe ser representativa de todo el contenido,
segun el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Los requisitos de Ios envases deben ser los indicados en la norma Codex

CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE

FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccion al producto

durante su fransporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanitariamente apios, de grado

alimentario, técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la
© manipulacion y al transporte.

1o

~ Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
" /Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
" .7 siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren |a pluralidad de postores.

2,3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseiio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una

T Segtin articuio 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimente debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decrefo Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimento;

— categoria o grado;

— tamaiio (calibre);

— cantidad de choclos;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

" — nombre y direccién del titular de 1a autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacidn Sanifaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : COL CRESPA CALIDAD PRIMERA
Dencminacion técnica : COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : Hortaliza de la familia de las cruciferas correspondiente a la especie
Brassica oleracea var. Sabauda L. Se le conoce con el nombre de
repollo?.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentarse limpio y fresco, pertenecer al mismo cultivar y tener un grado de
madurez comercial que le permita soportar el manipuleo, transporte y conservacién en buenas
condiciones, segun indica el numeral 3.1.1 de [a NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) vy su
Corrigenda Técnica.

El alimenio debe presentar Ias siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Color Tipico del cultivar
Forma Tipica del cultivar

Las cabezas deben presentarse
Consistencia duras, firmes y compactas, salvo
tolerancias indicadas.

Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas por agentes
bioldgicos, mecénicos y  por
presencia de sustancias extrafias;
salvo tolerancias indicadas en la
presente ficha técnica.

Sanidad

Factores de calidad

NTP 011.108:1974 (revisada

Tamafio | Relacion diametro/peso | & 2018) HORTALIZAS. Col

- - Crespa. 18 Edicidn ¥

A Mas de 31 cm; mas de | o Cortigenda Técnica

i . 60009 NTP 011.108:1974 (revisada el

Tamafio (relacion Mas de 23 om a 31 om: | 2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.

didmetro/peso) B mas de 3 500 g a 6 000 gl Col crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicién

Tolerancia: 10 % de coles de calidad
inmediata inferior,

Consistencia Tolerancia | 5 % de cabezas blandas

4 cm

Tolerancia: 5 % de coles con mas de
8 cm de longitud del tocon.

Longitud del tocdn
Las cabezas deben presentar una
longitud del tocén tal, que no
provogue dafcs en las cabezas
contiguas durante el transporie.

1 Segln la Real Academia de la Lengua Espafiola, la palabra “col” es sindnimo de “repollo®.
4
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CALIDAD

N° de hojas cobertoras

6-10 (£ 2)

Tolerancia: maximo 5 % de coles de
calidad segunda

Dafos entomologicos (plagas)

Comeduras de hojas
producidas por
gusano medidor
(Pseudoplusia sp.)

Tolerancia:

Maximo 2% de <coles con
perforaciones solamente en las hojas
cobertoras, en nimerc y area
variables (nho limitantes).

Decoloracion,
pudricion, Fumagina:
producidas por

Tolerancia:

Maximo 3% de coles con colonias
presentes solamente en las hojas
cobertoras, comprometiendo un area

pulgones de hasta 10 cm de diametro,
(Brevicoryne observandose la decoloracion
brassicae) consiguienie de dichas hojas y la
presencia (no siempre} de fumagina.
Tolerancia:
Perforaciones Maxmo 1% de «coles con
producidas por perforaciones en las hcjas
gusanos de tierra cobertoras Unicamente, de hasta
(Noctuideos) 3 ecm de diametro. Localizacion;

Parie inferior de la cabeza.

Darios fitopatologicos

Pudricién © hdmeda
(producida por
Esclerotiniosis)

Tolerancia:

Maximo 1% de coles con atague
localizado en el tocon o en la base
(peciclo) de las hojas cobertoras, el
gue se manifiesta en el tocdn
mediante una pudricién hiimeda que
afecta su parte basal en una longitud
de aproximadamente 0,5 om,
mientras que en las hojas cobertoras
la pudricién hiimeda afecta un area
maximo de 3 cm de didmetro. Es
necesario precisar que la cabeza en
si no es afectada, pudiendo
eliminarse las partes afectadas
{tocén y hojas cobertoras) mediante
remocion.

Manchas (producida

Tolerancia:

Maximo 1% de coles con ataque
localizado en las hojas cobertoras
y/o en las hojas superficiales de la
cabeza en s, estando dicho ataque
en una etapa inicial, observandose

NTP 011.108:1974 (revisada
el 2018) HORTALIZAS. Ceol
Crespa. 12 Edicidn ¥
su Corrigenda Técnica
NTP 011.108:1974 (revisada el
2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
Col crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicién

por Mildit) . o
los signos de hongo (micelio, que
forma una ligera eflorescencia blanco
plomiza), en un area (dnica y
acumulativa), de maximo 5 cm de
diametro.
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CALIDAD

Defectos comerciales NTP 011.108:1974 (revisada

el 2018) HORTALIZAS. Col
Crespa. 12 Edicion
Cabeza reventada Maximo 4 % su P Corrigenda Te’cnic;

NTP 011.108:1974 (revisada el

2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.

Cabeza magullada Maximo 5 % Col crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion

INOCUIDAD

Reglamente de  Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto  Supremo
Ne 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

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

2.2

2.3

24

2.5

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamaiio de la col crespa calidad primera
requericla, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Col crespa de
calidad primera, de tamafio B.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion o establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) 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 PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y hien
presentado, segun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su
Corrigenda Téchica.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidon adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiguetado correcto, seguin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si [a entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademads, podré indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el

Decrete Supremo N® 034-2008-AG.
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numeral 6.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo
siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

— calidad;

— tamarfo;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de [a autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder; '

— Autorizacion Sanifaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimenios
Agropecuarios;

— identificacion del lote; :

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2,6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : CARNE DE PORCINO - LOMO ENTERO CONGELADO
Denominacion técnica : CARNE DE PORCINO - LOMO ENTERO CONGELADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Corte primario de la carcasa de cerdo que comprende la regidén dorsal
del porcino, el cual ha sido congelado hasta alcanzar una temperatura
no mayor a -18 °C. El limite anterior es el corte que lo separa del cuello
y el limite posterior es el corte que lo separa de la pierna y cola. El
limite inferior son las costillas, en una longitud no mayor de 6 cm a
partir del medallén u ojo de la chuleta, asi como los tejidos blandos que
los rodean, con la piel que lo recubre y con grasa de coberiura
de 15 milimetros como maximo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien

CALIDAD

El corte de carne de porcino debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion
veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Auteridad Sanitaria, segun se
indica en los numerales 6.1.1 v 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021}, v en el
articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Los cortes de carne de porcino destinados a a conservacion por congelacion se deben congelar
a femperaturas menores de -30 °C vy lograr una temperatura interna del productc de -18 °C,
segln lo indicado en el numeral 6.4,.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

El corte de carne de porcino no debe contener residuos de sustancias de uso veterinario y
aditivos alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la autoridad nacional competente; en
casc de ausencia de ésta, se tomara como referencia o dispuesto por el Codex Alimentarius,
segun lo indicado en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), o en su
defecto lo dispueste por la FDA o Unidn Eurcpea, segun indicaciones del SENASA.

El corte de carne de porcino debe presentar las siguientes caracteristicas;

Aspecto general

Debe presentar un buen acabado y debe
ser aprobado mediante  inspeccion
sanitaria. No debe presentar lesiones en
niveles que pudieran comprometer la

calidad de los cortes de carne.

anormal.

Consistencia

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

NTP 201.003:2012 (revisada

el 2021) CARNE Y

Color Caracteristico de acuerdo a la especie. PRODUCTOS CARNICOS.
Sui generis y exento de cualguier olor Definiciones, clasificacidn y

Clor requisitos de carcasas Yy

came de porcinos. 32 Edicion

autoridad nacional competente’.

pH Entre55y64
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de In_g_g:_ggz_ad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que |la temperatura de recepcion del corte
de carne de porcino no debe exceder de -18 °C. Asimismo, debera indicar la forma de
presentacion de corie de porcino {como en corfe entero o en porciones individuales -chuletas
corte mariposa-, entre otras), indicando el peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo:
Came de porcino — lomo entero congelado, corte enfero de 12 kg aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder de -18 °C.

2.2 Envase
El envase que contiene el corte de carne de porcino debe ser de material inocuo, estar libre de
sustancias que se puedan transferir al producto, afectando su inocuidad y estar fabricado de
manera gue mantenga ia calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida Gtil,
segun 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 coniener sustancias gue
puedan ser consideradas dafiinas para la salud, en cantidades o niveles superiores a los limites
maximos permitidos, determinados por la Autoridad Sanitaria, segun lo establecidoc en el
numeral 6.6.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

El envase debe ser impermeable, resistente, debe proteger al producto vy ser de primer uso.
Asimismo, al eliminar el envase no debe guedar residuos sobre el producto, segdn 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 apio para su
utilizacion, y ser almacenado y utilizado en forma higiénica; y las cajas o cartones deben
disponer de un forro adecuado o de ofro 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 [as piezas de carne, tales como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser
envasadas, segin lo indicado en el numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nefo aproximado del producto por
envase. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, fales como: material y {ipo de
cemrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocucs y apfos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productes para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPICS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el productc sea embalado, debera indicar en |as bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los cortes de ¢ame de porcino deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacién pertinente, segin lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrefo

PR "ﬂ -  Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, [a etiqueta de los cortes de carne de porcino debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante

e Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus madificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma

espafol:
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— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién. del titular de la autorizacién sanitaria;

— hombre y direccidn del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : CARNE DE PORCINO - PANCETA SIN PIEL CON HUESO
CONGELADA
Denominacion técnica : CARNE DE PORCINO - PANCETA SIN PIEL CON HUESO
CONGELADA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn general : Corte secundario de la carcasa de cerdo que corresponde a la panceta
entera a la cual se le ha removido la piel y puede gquedar con una capa
de grasa, y se ha seccionado la punta para cuadrarla; el cual ha sido
congelado hasta alcanzar una temperatura no mayor a -18 °C.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

CALIDAD

El corte de carne de porcino debe proceder de animales sanos, fasnados bajo inspeccion
veterinaria y de plantas fagnadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria, segun se
indica en los numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTF 201.003:2012 (revisada el 2021), y en el
articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animzales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 015-2012-AG.

Los cortes de carne de porcino destinados a la conservacion por congelacidn se deben congelar

a temperaturas menores de -30 °C y lograr una temperatura interna del producto de -18 °C,
segln lo indicado en el numeral 6.4.3 de [a NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

El corte de carne de porcino no debe contener residuos de sustancias de uso veterinario y
aditivos alimentarics que no cumplan con lo dispuesto por [a autoridad nacional competenie; en
caso de ausencia de ésfa, se tomara como referencia lo dispuesfo por el Codex Alimentarius,
segln lo indicade en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021}, 0 en su
defecto lo dispuesto por la FDA o Unién Europea, sealn indicaciones del SENASA.

El corte de carne de porcino debe presentar las siguientes caracteristicas:

Aspecto general

Debe presentar un buen acabado y debe
ser aprobado mediante  inspeccion
sanifaria. No debe presentar lesiones en
niveles que pudieran comprometer Ila

calidad de los cortes de carne.

ancrmal.

Consistencia

Firme y elastica al tacto, tanto del tejido
muscular como |a grasa.

NTP 201.003:2012 (revisada

el 2021) CARNE Y
Color Caracteristico de acuerdo a la especie. PRODUCTOS CARNICOS.
. . . Definiciones, clasificaciéon y
Sui generis y exento .de cualquier olor L
Olor requisites de carcasas vy

carne de porcinos. 32 Edicidn

pH Entre 5,5y 6,4
) Reglamenio de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente!. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

' Segun articulo 10 del Reglamento de! Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de camme de porcine no debe exceder de -18 °C. Asimismo, debera indicar la forma de
presentacion del corte de porcing (como en corie entero o en porciones, enfre ofras), si
presentard o no capa de grasa e indicando el peso aproximado de cada presentacion. Por
ejemplo: Carne de porcino — panceta sin piel con hueso congelada, sin capa de grasa, corte
entero de 8 kg aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de -18 °C.

2.2 Envase
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 composicién del producto durante toda su vida (til, segun 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 dafiinas para la salud, en cantidades o niveles superiores a los limites
maximos permitidos, determinados por la Autoridad Sanitaria, seglin lo establecido en el
numeral 6.6.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

El envase debe ser impermeable, resistente, debe proteger al producto y ser de primer uso.
Asimismo, al eliminar el envase no debe quedar residuos sobre el producto, segin 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 apio para su
utilizacion, 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 serd necesario que estén forrados o protegidos de otra
manera si las piezas de came son envueltas individualmente antes de ser envasadas, seguin lo
indicado en el numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LA CARNE.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-19689 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado.

Los cortes de came de porcino deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacion pertinente, segin lo sefialado
_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, 3 etiqueta de los cortes de carne de porcino debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar o siguiente en idioma
espaiiol:
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— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de |a autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

- Aulorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion,

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : CARNE DE RES — CORTE SANCOCHADO DE PECHO CONGELADO
Denominacién técnica : CARNE DE BOVINO - CORTE SANCOCHADO DE PECHO
CONGELADO '
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidon 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 sancochado de pecho congelado es una pieza con hueso del
cuarto anterior, la cual ha sido sometfida a un proceso de
congelamiento rapido. Cortes provenientes de la region pectoral. Su
base o6sea estd conformada por cartilagos de prolongacion de las
costillas y el esterndn. Sus planos musculares principales son los
pectorales superficial y profundo. Puede tener diferente presentacion
dependiendo del nimero de costillas.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

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

Los cortes de carne de res destinados a la conservacion por congelacion deben ser sometidos a
un proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C 0 méas baja en el
nucleo, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

El corte de carne de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Aspecto general dsgf%i::ge brillante, acabado libre de
. - NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores exiranos. Y ' PRODUCTOS
Olor Caracteristico y exento de cualquier olor | CARNICOS. Definiciones,
anomal u ofensivo. clasificacion y requisitos de

Consistencia

. " carcasas y carne de bovinos.
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa 37 Edicién

como el tejido muscular.

pH Entre 5,5y 6,4
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente?. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de carne no debe exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion
del corte de res, como en corte entero o en porciones individuales (trozos), entre otros; indicando
el peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo: Carne de Res - Corte sancochado de

Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2

2.3

2.4

2.5

pecho congelado, en trozos de 200 g aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder
de -18 °C.

Envase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeabie, resisiente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la carne, segun lo
establecido en el numeral @ de la NTP 201.055:2021.

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nefo aproximado de producto por
envase. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tipo de
cemado o presentacidn a granel en envases con fapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-19689 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Los cortes de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segin lo sefialado
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, la etiqueta de los cortes de carne de res debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 del Reglamente de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N¢ 004-2011-AG y sus medificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccién del fitular de la autorizacidn sanitaria;

nombre y direccion del importador, de corresponder;

Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamientc Primaric de Alimentos
"‘Agropecuarios;

identificacion de! lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.
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Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

‘Precision 6: No aplica.

M e
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica : CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida
Descripcion general

. KILOGRAMO

: La carambola es el fruto proveniente de la

carambola L. de la familia Oxalidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

especie Averrhoa

2.1 Del bien

El alimento, de acuerdc a su desarrollo y condicién, debe ser tal que permita soportar el
transporte, manipulacion y llegar en estade satisfactorio al lugar de destino, segln indica el
numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

El alimento debe cumplir las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteras.

— Estar sanas, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos
para el consumo.

— Estar limpias, y practicamente exentas
de cualguier materia exirafia visible.

— Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

-~ Estar exentas de humedad externa
anormal, salvd la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

— Estar exentas de cualquier olor v/o
sabor extrafios.

— Serde consistencia fime.

— Tener un aspecto fresco.

— Estar exentas de danoscausados por
bajas temperaturas.

— Estar exentas de =~ manchas
pronunciadas.

— Estar siUficientemente desarrolladas vy
presentar un grado de madurez
satisfactorio segun la naturaleza del
producto.

Las carambolas de esta categoria deben
ser de calidad superior y caracteristicas de
la variedad, bien formadas y exentas de
manchas. Podran permitirse defectos muy

CXS  187-1983 (2005)
NORMA PARA LA
CARAMBOLA

Clasificacion leves de la piel y nervaduras debidos a
rozaduras y magulladuras, siempre vy
cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.
Version 06 Pagina 1de 3




CALIDAD

Tolerancia de Calidad

El 5%, en namero o en peso, de las
carambolas que no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfagan los de la
Categoria | o, excepcionaimente, que no
superen las tolerancias establecida para
esta Ultima.

cuadro: CXS  187-1993  (2005)
NORMA PARA LA
Calibre Calibre Peso (en gramos) CARAMBOLA
A 80 - 129
B 130-180
C > 190

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

Tolerancias de Calibre

5 %, en nlimero o peso, de las carambolas
que no satisfagan los requisitos relativos al
calibre, pero que enfren en la categoria
inmediatamente inferior.

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente?. N°® 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprocbado

2,2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la carambola categoria extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Caramboia
categoria extra, calibre B.

Envase

El alimento debe ser envasado segln lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producio quede debidamente
protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogénec y estar constituido dnicamente por
carambolas del mismo origen, variedad, calidad y calibre. Para la categoria extra, el color y
la madurez deben ser homogéneos. La parte visible del contenido del envase debe
ser representativa de todo el contenido, segun indica el numeral 5.1 de la norma Codex
CXS 187-1993 (2005).

El alimento debe envasarse de tal manera que quede debidamente protegido. Los materiales
utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (incluye el material recuperado de calidad
alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producte. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones

-y comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico,
© }segﬂn indica el numeral 5.2 de [a norma Codex CXS 187-1993 (2005).

\?.q._,,,r_—;*" / Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia

necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacidn apropiada de Ia

1

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3

2.4

2.5

2.8

carambola categoria exira, los envases deben estar exentos de cualquier materia y olores
extranos, segln indica el numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productios para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafol:

— nombre del alimento;

- categoria;

— calibre {codigo de calibre o gama de pesos en gramos);

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de |a autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

~ Auforizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimenios
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : DURAZNO CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : DURAZNO O MELOCOTON CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO ’

Descripcion general : El durazno o melocoton es el fruto proveniente de la especie Prunus
persica (L.} Batsch, de la familia de Rosaceae. Es una drupa de forma
redondeada, piel con textura aterciopelada, pulpa de color blanco,
amarillo, anaranjado o rosado segun la variedad, que alberga un
carozo en su interior que puede estar libre o adherido seguin la
variedad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS PEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar enteros.

— Presentar forma, textura, color y
olor caracteristico de la variedad.

— Tener pulpa suculenta y carnosa.

— Estar exento de sabores y olores
extrafnos.

- Estar sanos (excluidos los que
presenten dafos ylo defectos
siguientes:; carozo partido, grietas
de crecimiento, heridas
cicatrizadas, manchas,
deformidades y defectos de color).

— Estar limpios y exentos de
materias extrafias visibles.

— Estar exentos de dafios fisicos,
tales como magulladuras, cortes,

Requisitos generales Ve -
9 9 golpes, desprendimiente de la piel,

entre otros. NTP 011.650:2012 (revisada
- Estar exentos de humedad | €l 2018) FRUTAS FRESCAS.
externa, con excepcién de la | Durazno © melocoton.

condensacién natural que se | Requisitos. 12 Edicion
genera inmediatamente después
de la remocion de un ambiente
refrigerado.

— Haber alcanzado un  grado
apropiado de desarrollo y madurez
fisiologica de acuerdo con las
caracteristicas del cultivar de la
zona de produccién, gue permita
soportar el fransporte y la
maniputacion para llegar en estado
satisfactorio a su lugar de destino.

Madurez

Firmeza de fa pulpa Entre 2,0 kg-f y 4,9 kg-f

Minimo, el equivalente a 10 grados

Solidos solubles Brix a 20 °C
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CALIDAD

El calibre se determina por el diametro
ecuatorial de la fruta:

Calibre Diametro ecuatorial
(mm)
X >80
Tamafho o Calibre 1 25— 80
2 71-74
3 66 -70
NTP 011.650:2012 (revisada
4 61-65 el 2018) FRUTAS FRESCAS.
5 56 — 60 Durazno 0 melocotion.

Requisitos. 1? Edicion
Calibre minimo 5 (56 mm).

En un lote se tolera hasta 5% de
frutas de rango de tamafic inmediaio
inferior al indicado.

Tolerancia de tamafio

Tipica del cultivar.
Forma En un lote no se toleran frutas con
deformidades.

No se toleran frutas que no alcancen

Color la coloracion tipica de la variedad.
Manchas No se tolera frutas con manchas.
Cumplir con lo establecido or Reglamento  de  Inocuidad
el Spervicio Nacional de Sanidpad Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional

competente! N°  004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre del durazno categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Durazno
categoria extra, calibre 4.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 {2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, acomodado de tal manera que quede
debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido por alimento del mismeo
arigen, variedad, cultivar, categoria de calidad y tamafio. Las frutas visibles en la parte superior
del envase que las contenga, deben ser representativas de fodo el contenido del mismo, segdn
indica el numeral 7.1 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

: Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, limpieza, ventilacion y resistencia
: necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion de los producios. Se
permite el usc de materiales, como papel, sellos y adhesivos con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén elaborados con finta 0 pegamento no toxico, segdn indica el numeral 7.2
dela NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

T Segln articulo 10 det Reglamento del Decreto Legislativo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3

2.4

2.5

2.6

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los producios para reducir al minimo [a contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 {(2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplif con lo indicado en el articulo 27
del Reglamenic de Inccuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma
espariol: '

— nombre de! alimento, nombre de la variedad, cultivar o cultivares cuando corresponda;

- nombre, direccion legal del productor o asociacion de productores, del acopiador y/o
distribuidor cuando sea aplicable, cédigo de identificacion del productor (facultative);

— fecha de cosecha y facultativamente, nombre de la localidad, valle, distrito o region de
produccién;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— categoria de calidad;

— calibre (tamario);

— peso neto;

— Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

— fecha de envasado;

— identificacion de lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica..
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien ;
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: KILOGRAMO

ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA EXTRA
: TURIONES DE ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA EXTRA

. Los turiones de esparragos blancos son obtenidos de las variedades
comerciales de la especie Asparagus oficinales L., de la familia
Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor después de su

acondicionamiento y envasado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteros.

— Estar sanos, y exentos de
podredumbre o deterioro que hagan
que sean aptos para el consumo.

— Estar limpios, y practicamente
exentos de cualguier materia extrafia
visible.

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

— Estar practicamente exentos de
danos causados por plagas.

— Esfar practicamente exentos de
dafios por deshidratacidn.

— Estar exentos de dafios causados
por frio.

— Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

— Estar exentos de cualquier olor y /o
sabor extrafio.

— Tener un aspecto y olor frescos.

— Estar practicamente exentos de
magulladuras.

— Estar exentos de dafnos causados
por un lavado o remojado
inadecuados.

— EIl corte en la base de los turiones
debe ser o mas recio y limpio
posible.

Ademas, los turiones no deben estar

huecos, pelados ni quebrados. Se
permifen, sin  embarge, pequefias
grietas que hayan aparecido después
de la recoleccién, siempre que no
superen los limiies de tolerancia del
grado de calidad.

NTP 011.109:2013 (revisada
el  2018) ESPARRAGO.
Esparrago fresco. Requisitos.
42 Edicion
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CALIDA

Calidad

Aspecto Caracteristico de la variedad

Forma Muy bien formado y practicamente
rectos

Puntas Muy compactas (punta AW1)
Se permitird indicios muy leves de
manchas de color no caracteristico
causados por agentes no patdégenos en

Defectos los turiones, que puedan ser eliminados
por el consumidor mediante peladeo
normal. Se permitira indicios de
fibrosidad en los turiones.
Caracteristico

Color Solo se permite un matiz ligeramente

rosado.

Tolerancia de calidad

Se tolera el 5% en nidmero o en peso
de turiones que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero gue
satisfaga los de la Categoria I.

Longitud

La longitud de ios turiones debe ser:

— Esparragos largos: Superior a 17 cm

— Esparragos cortos: 15 -17 cm

— Puntas de esparragos: [nferior a
15¢cm

La longitud maxima permitida para la
clasificacién de los esparragos blancos
es de 23 cm.

Tolerancia de longitud

Se tolera el 10 % en ndmero o en peso
de los turiones que no correspondan a
la longitud, con una desviacién maxima
de 2 cm de longitud.

El didmetro de los esparragos hiancos
se medira en el punto medio de su
longitud.

NTP 011.109:2013 (revisada
el 2018) ESPARRAGO.
Esparrago fresco. Requisitos.
42 Edicion

Calibre Diametro (mm)
Jumbeo Mayor o igual a 20
. Extra large De 16 a20
Calibre
Large De 12 216
Didmetro minimo 12 mm
En un sclo empagque, atado o manojo, la
diferencia maxima entre el turion mas
grueso y el mas delgado debe ser de
5 mm.
T AW All white
Versién 02 Pagina2de 4




CALIDAD

Tolerancia de calibre

Se tolera el 10 % en nlimero 0 en peso
de los furiones que no correspondan al
calibre indicado, con una desviacidn
maxima de 2 mm de didmetro.

— Cada embhalaje debe contener
turiones del mismo origen, calidad,
grupo de color, longitud, calibre.

— La parte visible del contenido del
empaque, atado o manojo debe ser
representativa de todo el contenido.

NTP 011.109:2013 (revisada
el 2018) ESPARRAGO.
Esparrago fresco. Requisitos.
42 Edicién

Homogeneidad — Los atados o manojos de un mismo

envase deben ser del mismo peso.

— Se permite 10 % en ndmero o en
peso de esparragos blancos con
punta color rosado y/o violeta y
esparragos blancos con puntas de
color entre violeta y verde.

INOCUIDAD

Reglamento de Inocuidad
Agroalirmentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG, y sus
meodificatorias.

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

2.2

2.3

Precision 1: La entidad debera precisar en [as bases [a longitud y el calibre correspondiente a
esta categoria, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Esparrago
blanco categoria exira - largo - calibre jumbo.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, debe envasarse de tal manera que el producto
quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 8.2 de la NTP 011.108:2013
(revisada el 2018).

El material utifizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida que se provoguen dafios intemnos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos 0 etiquetados con tinta o pegamento no toxicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafia, segin se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 {revisada el
2018). .

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases e! peso neto del producte por envase y la
forma de presentacién de los espéarragos, como en atados o en bandejas. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidén adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

2 Segun articule 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de 'lﬂrlngjgad de Ios Alimentos, aprabado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG. ST R
£
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicade en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreio Supremo
N° 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol: :

— nombre del producto;

— categoria; -

— calibre; (

— contenido neto; ‘

— pais de arigen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizaciébn Sanitaria de Establecimiento de Procesamienio Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

FRESA CALIDAD EXTRA
: FRESA CALIDAD EXTRA
: KILOGRAMO

: La fresa es una fruta producida por los hibridos originarios de los

cruces de las especies Fragaria virginiana y Fragaria chiloensis.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

Las fresas deben ser del mismo cultivar. Deben presentarse frescas y limpias, con un grado de
madurez tal que les permita soportar su manipuleo, trasporte y conservacion, sin que ello afecte
su calidad, sabor y aroma tipico. Las fresas deben estar provistas del caliz, segun lo gue indica
el numeral 4.1.1 de la NTP 011.011:1975 (revisada el 2018).

El alimenio debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Forma Tipica
Pulpa Suculenta y carnosa
Peddnculo Presente
Color Tipico
thrr:?aoﬁge Diametro (m)
Tamaiio (didmetro o calibre) A 44 0 Mas
B 38-44
Maximo el 10% de frutas de
Tolerancia de tfamano rango  inmediato  inferior al
indicado.

Sanidad

Dafios serios: Indicios de

No se tolera frutas con indicios de

pudricion pudricién.
Dafios leves: Heridas Se iolera hasta 3% en peso
cicatrizadas : o numero de frutos con
magulladuras ligeras.
Las frutas deben estar:
— Libres de toda humedad
externa.
- . -~ Exentas de olores y sabores
Alteraciones y sustancias

extranos.

NTP 011.011:1975 (revisada
el 2018) FRUTAS FRESCAS.
Fresas. Requisitos. 12 Edicion

extrafias . .
— Libres de impurezas y cuerpos
extrafos. :
— Exentas de sintomas de
deshidratacion.
El contenido de cada envase
Uniformidad debe_ pertenecer al rango de
tamafio declarado con las
folerancias indicadas.
Version 02 Pagina 1de 3




INOCUIDAD

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

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

2.2

23

2.4

2.5

Precisién 1: La entidad debera precisar en |las bases el tamafio (diametro o calibre) de Ia fresa
calidad exfra que desee adquirir, segun lo indicado en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Fresa calidad extra — rango de tamafio A.

Envase

El alimento debe ser envasade segln lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1985 (2004) CcODIGO
DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y segun lo indicado en los numerales 7.1 y 7.2 de la NTP 011.011:1975 {revisada el
2019), de tal manera que quede protegido, ventilado y bien presentado.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para usc alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIFIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.3 de la NTP 011.011:1975 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espariol;

— nombre del alimento;

— calidad;

— rango de tamafio;

~ fecha de cosecha;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccién del importador, de corresponder,;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

1

Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobade mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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— identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemenie antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :
. GRANADILLA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO '

: La granadilla {(FPassiflora ligularis Juss) es la fruta obtenida de la familia

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

Passifloraceae, que se suministran frescas al consumidor, después de

Su preparacion y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteras.

— Presentar una apariencia fresca.

— Ser de consistencia firme.

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

— Estar limpias y exentas de
cualquier materia extrana 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 condensacion
consiguienie a su remocidén de una
camara frigorifica.

— Estar exentas de cualesquiera
olores y/o sabores extrafios.

— Estar dotadas de un
tallo/pedinculo que debe llegar
hasta el primer nudo.,

— Exentas de hundimientos.

— Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica

Categoria

Las frutas deben ser de calidad
superior y caracferisticas de la
variedad.

No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del productc, su
calidad, estado de conservacion vy
presentacion en el envase.

Se tolera el 5 % en numero 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.

NTP-CODEX CXS§ 316:2019
NORMA PARA LAS
FRUTAS DE LA PASION,
12 Edicion

Versién 02
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CALIDAD
Cadigo de
calibre Rango de peso (g)
A >139
Calibre (se determina por B >128 - 139
el peso del fruto) Cc »122 - 128
D >106 - 122
E >83 - 106 NTP-CODEX CXS 316:2019
F 274 - 83 NORMA, FARA LAS

Tolerancia de calibre calibre inmediatamente inferior y/o

- FRUTAS DE LA PASION.
El 10 %, en numero o en peso, del | 1a Edician

superior ai indicado en el envase.

Homogeneidad origen, variedad, calidad, color y

El contenido de cada envase debe ser
homogeéneo y estar constituido
Gnicamente por granadilla del mismo

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
modificatorias.

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

2.2

2.3

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de las granadilias que desea
adquirir, de acuerdo a lo establecide en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Granadilla
categoria extra — calibre por peso D.

Envase

El alimenio debe ser envasado fomando en consideracion lo establecido enh 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, debe ser envasado de tat
manera que quede debidamente protegido, segin e numeral 52 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el intericr del envase deben ser nuevos, estar limpios v ser de
calidad tal que eviten cualquier dafic 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.

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

Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidon adecuada de los productos para reducir al minima la contaminacion, evitar dafios y

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Leg|slal|vo N" 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5

2.6

permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-19868 (2022) PRINCIPICS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decretc Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 316:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol;

- nombre del alimento;

—~ categoria de calidad,

— calibre (cédigo de calibre por peso);

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del imporiador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento. Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del |ote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica

Unidad de medida

Descripcion general

: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
: El huevo de galiina es el dvulo completamente evolucionado de la

especie Gallus gallus, constituido por cascardn, membranas, cadmara
de aire, clara, chalazas, yema y germen,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

- El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

C. Color

Blanco o pardo en sus diferentes
tonalidades.

Olor

Caracteristico y libre de olores

desagradables.

Sabor

Caracteristico

Requisitos fisicos

— Cascara libre de
guifiaduras.

— 8in cuerpos extrafios ni manchas
gue alteren la apariencia.

— Limpio y seco.

— La yema debe tener forma casi
esférica, de contorno ligeramente
definido, ubicacion céntrica vista
a través del ovoscopio vy
firmemente sosienida por las

roturas y

chalazas.
Tamaifio Peso NTP 011.219:2015
- - HUEVOS. Huevos de
Stiper chico <50g galina.  Requisitos y
C Chico 50— 55,55 g clasificacion. 22 Edicién
Mediano 55,55-6254¢
Tamario Grande 62,5-68,88a
Jumbo 68,88-72229
Saper Jumbo >72,22
Tolerancia:
Méaximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
Cascara Integra, limpia, seca, lisa y de forma

caracteristica.

Camara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa y fija
Versién 06 £ Pagina1de 3
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CALIDAD

Tolerancias
. o . NTP 011.219:2015
Categoria MaXIm; 5 % .de huevos de caiidad HUEVOS. Huevos de
segunda en primera. gallina. Requisitos y
Huevos quifiados o rotos Maximo 2 % clasificacion. 22 Edicién
en destino ?
. . Reglamento de Inocuidad
Cumpllr' gon Io' establecido _por Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad mediante Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad o
nacional competente’ N° 004-2011-AG, y sus
' modificatorias.

2.2

2.3

2.4

2.5

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el color y tamafo del huevo de gallina
calidad primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Huevo de gallina calidad primera, de color pardo y tamafio mediano.

Envase

Los envases del alimento deben ser limpios, secos, de primer uso, resistenies, no deben
transmitir olores, colores o sabores extrafios, deben proteger al producto contra la rotura, deben
permitir la ventilacién del producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser reutilizables (sélo
de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentario, segln el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos v
permitir un etiguetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipc de cerrado, siempre que se haya verificade que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqueta de ios envases del alimente debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamentc de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del producto;
— clasificacion por peso o presentacion;
— contenido neto;

7 Segun arlicule 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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— fecha de produccion y/o caducidad;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de |a autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

- Auorizacién Sanitaia de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacién del lote;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : LIMON CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeion general : Es el frufo procedente de cualquier variedad de la especie Cifrus
aurantifolia (Christmann) Swingfe, de la familia de las Rutaceae.
También llamado limén de cebiche y limén de pica.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

CALIDAD

El alimento debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grade apropiado de
desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que se
produce. El desarrollo y condicidén de los limones deben ser tales que les permitan soportar el
transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segln indica &
numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limén debe ser del 40 % con relaciéon al peso total del fruto,
ademas su coloracién debe ser tipica de la variedad por lo mencs en dos tercios de la superficie
del fruto. El frute debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas) hasta
el 30 % de su superficie, segtin indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos minimos del producto.

— Estar enteros.

— Ser de consistencia firme.

— Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre
o0 deferioro que haga que no sean
aptos para el consumo.

— Estar limpios y practicamente exentos
de cualquier materia extrafia visible.

— Estar practicamente exentos de
plagas que afecten el aspecio general

— Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.
- E:tzg f;:nEthifaganos causados Por | N 011,006:2005 FRUTAS.
j P ’ Liman Sutil. Requisitos.
— Estar exentos de humedad externa A =ik
L 43 Edicion
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.
— Estar exentos de cualguier olor y/o
sabor extrafio.

Categoria y cuando no afecten al aspecto general

Los limones de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracteristicos de la
variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre

del producto, su calidad, estado de
conservacion  y presentacién en el
envase.

Version 05 SR %
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CALIDAD

Categorfa

Tolerancia: Cinco por ciento, en nimero ¢
peso, de los limones que no satisfagan
los requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria | o,
excepcionalmente, gue no superen las
tolerancias establecidas para esta dltima.

Diametro Unidades del
Calibre ecuatorial producto por
(mm) Kilogramo
A 44 amas 20-22
B 412439 23-27
Calibre (tamafio) c 38a40,8 28-33 NTP 011.008:2005 FRUTAS.
Limo Sutil. Requisitos.
D 35a37.9 34 -39 4|arrf1st::jri1°ién - equisiios

Tolerancia: Diez por ciento en nimerc o
en peso de los limones que correspondan
al calibre inmediatamente superior y/o
inferior al indicado en el envase.

Homogeneidad origen, variedad, calidad y calibre. La

El contenido de cada envase (o lote, para
los productos presentados a granel) debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por limones del mismo

parie visible del contenido del envase (o
lote, para productos presentados a
granel) debe ser representafiva de todo el

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

modificatorias.

2,2

Precision 1: La enfidad debera precisar en las bases el calibre del limdn categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Limén
categoria extra de calibre C.

Envase

E| alimento debe ser enyasado tomandp en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seglin indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafic, segin indica el
numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de cartén, plastico, mallas u ofros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y
ser de calidad fal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten el usc de

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Becreto Supremo N°® 034-2008-AG. T .
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4

2.3

24

2.5

2.6

materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre v cuando estén
impresos o efiquetados con tinta o pegamento no toxico, segln indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad reguiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por emhalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embaldje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisidn 4: Ninguna,

Etiquetado

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— categoria;

— calibre;

— contenido neto:

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder,

— Autorizacidn Sanitaria de Estabiecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacién del bien :
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

. MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
. KILOGRAMO
: La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz morado

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

o marlo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe ser inocuo y apropiado para su uso en el consumo directo. No debe presentar
contaminantes de ftipo fisico, guimico y microbioclégico que afecien la salud, sealn indica el
numeral 6.1 de la NTP 011.601:2018.

El alimenio debe estar conformado por un mismo cultivar o variedad, seglin indica el
numerai 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

~ Entera o partida sin granos

defectuosos.
Aspecto general — 8Sana, sin  pudricién,  sin
presencia de hongos.
— Limpia.
Caracteristico a maiz morado

sano, sin olores extranos (como

Olor humedad, fermentado, rancidez,
enmohecimiento, entre otros).
Sabor Caracteristico, sin sabores
extrafios.
Bueno, excelente o promedio
Color (segin el anexo D de la norma de
la referencia).
Codigo de calibre Mazorca
Calibre [ 12 cm o mas

1l Gema12em

Requisitos fisicogquimicos

Humedad

Maximo 13 %

Porcentaje de antocianina

Minimo 0,8 %

Longitud (base hasta la
punta de la mazorca)

Mayora 6 cm

NTP  011.601:2016 MAIZ
AMILACEQ. Mazorcas de
maiz morado. Requisitos.
12 Edicién

Version 02
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CALIDAD

Requisitos de Sanidad
Defectos de apariencia externa
Mazorca entera con granos
completos.
Apariencia de la mazorca
Se tolera hasta el 5% en peso en
granos sueltos.
Danos y defectos
Grane picado (por efecto
del gorgojo, por efecto de No se tolera
la politla) .
- NTP ~ 011.601:2016 MAIZ
Mazorca  dafiada  por Hasta 1 % AMILACEO. Mazorcas de
Heliothis maiz morado. Requisitos.
Mazorca  dafada  por 12 Edicion
animales menores (ratas o No se tolera
aves)
Dario por enfermedades No se folera
Prese:nma de materias Hasta 1 %
extrafas
IOt’a[ tolerancia  serios 2%
afios
Hasta 2 %, en nimero o en peso,
Total tolerancia de mazorcas de maiz morado que
no cumplan los requerimientos de
esta categoria,
. . Reglamentoc de Inocuidad
Cum_pl_lr con I'.D establecido por el Agroalimentaria, aprobado
Servicio Nacional de Sanidad ;
INOCUIDAD Adrari . mediante Decreto Supremo
graria — SENASA, autoridad N®  004-2011-AG sus
nacional competente!. modificatorias Y

2.2

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

Envase
El aiimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

El alimento debe envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnologicas y organolépticas del producto. Los recipientes, incluido el material de
envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al
gque se destinen. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores
desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser
resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en el numeral 10.1 de la
NTP 011.601:2016.

8egun articulo 10 del Reglamente del Decreto Legislativo-N°.1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

.

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3

2.4

2,5

2.6

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefioc y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segin lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiguetado

La efiqueta de los envases del alimentc debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 011.601:2016. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— calibre;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de [a autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder,

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :
: MARACUYA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO

: La maracuya (Passiflora edulis Sims) es la fruta obtenida de la familia

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

MARACUYA CATEGORIA EXTRA

Passifloraceae, que se suministran frescas al consumidor, después de

su preparacién y envasado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

E! alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

~ Estar enteras.

— Presentar una
fresca.

— Ser de consistencia firme.

— Estar sanas, y exentas de
podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aptas para

apariencia

el consumo.

— Estar limpias y exentas de
cualquier materia extrafia
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
remocion  de una camara
frigorifica.

— Estar exentas de cualesquiera
clores y/o sabores exfrafios.

— Estar dotadas de un
tallo/pedinculo que debe llegar
hasta el primer nudo.

— Exentas de hundimientos.

— Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica

Las frutas deben ser de calidad
superior y caracteristicas de Ia
variedad.

No deben tener defectos, salvo

NTP-CODEX CXS 316:2018
NORMA PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 1? Edicién

Ca 1] -
tegoria defectos superficiailes muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producio, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.
S
SR R
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CALIDAD

Categoria

Se tolera el 5% en numero o en
peso de las maracuyas que ho
satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la
categoria | de la norma de la

referencia.
A >139
Calibre (se determina por el B >128 - 139
peso del fruto) C >122-128
NTP-CODEX CXS 316:2019
D >106 - 122 NORMA PARA LAS FRUTAS
E >83 - 108 DE LA PASION. 12 Edicion
F 274 - 83

Tolerancias de calibre calibre inmediatamente inferior y/o

El 10 %, en nimero o en peso, del

superior al indicado en el envase.

Homogeneidad mismo origen, variedad, calidad,

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
unicamente por maracuya del

color y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

INOCUIDAD

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

Cumpiir con o establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, auforidad
nacional competente’.

- 2.2

Precisic'm' 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de las maracuyas gue desea
adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Maracuya
categoria extra — calibre por peso D.

Envase

El alimento debe ser envasado 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, debe ser envasado de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segin el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios v ser de
calidad tal que evite cuzlquier dano externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o selles y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o efiqguetados con tinta o pegamentc no téxico, segun indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2019.

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

Segln articulo 10 del Regiamento del Decreto Leglslatlvo N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetadc correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnhica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de Ios envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decretc Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de l[a NTP-CODEX CXS 316:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad;

— calibre (codigo de calibre por peso);

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

~ Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios; ‘

—~ identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA

: MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO
: La manzana es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie

Denominacidn técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Malus doméstica Borkhausen. La variedad de la manzana es la
Delicious de Viscas.

2.1 Del bien

El alimento debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo que le permita continuar el
proceso de maduracidén y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
manipulacién y almacenamiento y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino, segtn indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014

conservarse bien durante su transporte,

(revisada el 20189).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

— Enteras,

alteraciones

exentas de
visibles.

pudricién.

extrafios.

sanas,
excluidos los
presenten podredumbre u otras

Los frutos contenides en un mismo
envase deben ser de la
variedad y en ese sentido uniformes
en tamafio, forma y color.

Las manzanas deben estar;

misma

quedando

productos  que

gue los

hagan

impropios para el consumo.
— Limpias, es decir, practicamente

materias  exfrafas

— Practicamente exentas de plagas,
magulladuras

profundas y

— Practicamente exentas de dafios
causados por plagas.
— Exentas de un grado anormal de
humedad exterior.
- Exentas de olores y sabores

El indice de madurez de la manzana
esta determinado basicamente por las
caracteristicas siguientes:

NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.

Requisitos. 4? Edicion

Caracteristicas | Minima | Maxima
Indice de madurez Firmeza de la
pulpa (Variedad
Delicius  de 7.7 kgt | 11,8 kef
Viscas}
Sdlidos solubles | 11 °Brix | 17 °Brix
Versién 08 g"??\: S Pagina 1 de 4
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CALIDAD

Las manzanas Delicious de Viscas
pueden encontrarse entre los colores
detallados a continuacion:

Color Munsell Color
SR/5/10 Rojo
Coloracién 5R/4/10 Rojo teja
25R/5/10 Rojo rosado
25R/4/10 Rojo carmin
25R/6/10 Rojo coral
5R3/6 Rojo vino
25R7/8 Rosado
El calibre se determina por el diametro
maximo de la seccidn ecuatorial, se
tienen los siguientes calibres:
Calibre
Clasificacion Calibre (mm)
Calibre A: Extra Mayor a 80

Categoria de calidad

Las manzanas de esta categoria
deben ser de calidad superior, deben
presentar las caracteristicas de forma,
desarrollo y color que sean propias de
la variedad a la que pertenezcan y
deben conservan su pedunculo
intacto.

La pulpa no debe haber sufride ninglin
deterioro,

Ademas, no pueden presentar
defectos, salvo ligerisimas
alteraciones superficiales de Ila
epidermis que no afecten al aspecto
general del producto ni a su calidad,
conservacion y presentacion en el
envase.

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

NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS, Manzana.

Requisitos. 4* Edicion

Version 08
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M

CALIDAD

Tolerancias de Defectos Menores

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

defectos menores

Herida seca Maximo 5 %
Mancha Maximo 5 %
Russet Maximo 5 %
Acorchamiento Maximo 5 %
Deformacion Maximo 5 %
Subtotal acumulado Maximo 5 %

Tolerancias de Defectos Mayores

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

Corazdn acuoso *

Herida himeda Maximo 5 %
Escaldado Maximo 1 %
Dafo por el sol Maximo 5 %
Magulladura Maximo 5 %
Bitter Pit Maximo 1 %

Méaximo 5 %

* Si se presenta corazén acuoso
durante la inspeccion se debe ampliar
la muestra a 100 frutos de los cuales
deben ser partidos en forma
transversal. De esta nueva muesira se
contabilizan los frutos que presentan el
dario considerado severo.

Total defedtos acumulados

Deshidratacion Maximo 5 %
Pardeamiento interno Maximo 1 %
Pudricion Maximo 1 %
Subtotal acumulado - o
defectos mayores Maximo 5 %
Maximo 5 %

L.a suma de los subtotales acumulados
no debe superar al fotal acumulado.

NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.
Requisitos. 4* Edicién

INGCUIDAD

Cumplir con Ilo establecido por
el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria — SENASA, autoridad nacional
competenie!. ‘

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

Precisién 1: Ninguna.

2.2 Envase

El envase del alimento debe ser de primer uso y garantizar la proteccion del producto durante el

1 Segdn articulo 10 del Reglamente del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de [nocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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transporte y almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de tal manera que queden
protegidas, ventiiadas y bien presentadas, segln indica el numeral 8.2 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019), ademas se debe tomar en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. :

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPICS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas -
caracteristicas aseguren [a pluralidad de postores. C

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

Precision 4: Nihguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N¢ 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimenio;

— grado de calidad;

- tamano, en milimetros;

— confenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccidn del importador, de corresponder,; C
-~ Autorizacion Sanitafia de Establecimiento de Procesamiento Primarioc de Alimentos ’
Agropecuarios;

— identificacién del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
~ instrucciones para el uso y conservacion,

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

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede medificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica @ MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida
Descripcidn general

: KILOGRAMO

: La mandarina Satsuma es un fruto citrico, de la familia Rutaceae,
género Citrus, de nombre cientifico Citrus unshiu Marcovitch.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento dehe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrcllo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacién asi como
llegar en condiciocnes satisfactorias al lugar de destino, segin indica el numeral 4.1.4 de la

NTP 011.023:2024.

E! alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Apariencia

— Enteras.

— Sanas, se excluyen los productos atacados
por fa podredumbre, u otras alteraciones
que les hagan impropias para el consumo.

— Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la
cascara.

— Practicamente exentas de plagas.

— Exentas de dafios causados por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa.

— Exentas de dafios considerables vy/o
alteraciones externas causadas por ataque
de plagas.

— Practicamente exentas de danos causados
por quemaduras de sol, heladas y/o bajas
temperaturas.

— Limpias, practicamenie exentas de
materias extrafias visibles.

— Exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacién consiguiente a su
remocidn de una camara frigorifica.

— Exentas de olores y/o sabores extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecaciéon o
deshidratacién.

Tolerancia respecic a la
apariencia

Se admite una tolerancia del 5 %, en ndmerc o
en peso, de citricos que no cumpla con los
requisitos de esta categoria pero que se
ajusten a los de la categoria |. Dentro de esta
tolerancia, el total de productos que cumplan
los requisitos de calidad de la categoria |l no
podran sobrepasar un 1 %.

Se admite hasta 1 % de fruta con pudricién.

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos.
32 Edicion

Version 05

Pagina 1de 4



Muy bien coloreada, que tiene un color tipico
de la variedad.

Coloracién No esta permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre Ia
superficie de la fruta

Contenido de jugo (con Minimo 35 %

relacion al pese total del fruto)

Tolerancia respectc a
granulacion

Se aceptara hasta un 2 % de fruta granulada.

Se considera fruia granulada cuando, al hacer
el corte en el diametro ecuatorial, se observa
esta condicion (granulacidn) en un area cuyo
diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de la fruta.

Madurez
"Brix Minimo 7.5 °Brix
. 5
Acidez Minimo 0.5 %

Maximo 1,5 %

indice de madurez
CBrix/Acidez)

Minimo 6,5

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No mas del 5% debe estar fuera del
requerimiento minimo.

Categoria

Las frutas de esta categoria deben ser de
calidad superior y de consistencia firme.

Su forma, aspecio exterior, desarrollo y
coloracion {muy bien coloreada) deben ser
caracteristicos de la wvariedad a la que
pertenezcan.

Solo podran permitirse defectos muy leves en
su superficie, siempre y
cuando estos no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase,

Tolerancias de Defectos
/ dafios

Defectios muy leves

- Acaros

— Botritys y Thrips

- Fumagina

— Queresas

— Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

Suaves, le restan a la apariencia noc mas gue
una decoloracién permitida en la categoria.

— OQleocelosis

— Quemadura de sol

— Bufado

— Creasing

NTP 011.023:2024

CITRICOS.  Citricos
dulces. Requisitos.
37 Edicidn
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(Y

Tamaho
Calibres
diametro (ecuatorial)

segun el

Diametro en mm
Calibre
Minimo Maximo

Cal 5 45 50

Cal 4 50 54

Cal 3 54 58

Cal 2 58 63

Cal 1 63 68

Cal1X 68 73

Cal 1XX (2X) 73 78
Cal 1XXX (3X) 78 A mas

Tolerancia respecfo al
tamafio

Se admitird para la categoria, y para cualguier
modo de presentacion, un 10 % en nimero o
en peso de citricos que se ajusten al calibre
inmediatamente  inferfor o superior al
menciohado en e envase o© en Ios
documentos de transporte.

Homogeneidad ¥
presentacion

El contenidc de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido Unicamente
por citricos del mismo origen, variedad,
categoria, calibre y que presenten un mismo
grado de madurez. La parte visible del
contenido del envase o del lote debe ser
representativa del conjunto. Ademas, para la
categoria exfra se exige la homogeneidad de
coloracién.

Los citricos deben presentarse alineados en
capas regulares de acuerdo con las escalas
de calibrado, tanto en envase cemado como
en abierto. Cuando la fruta se clasifique vy
envase segun el diametro de los frutos, debe
ser necesario que la diferencia maxima de
diametro entre ellos corresponda a fires
calibres sucesivos de ia escala de calibrado.

NTP 011.023:2024
CITRICOS.  Citricos
dulces. Requisitos. 32
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, y sus
medificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en [as bases el calibre de la mandarina Satsuma
categoria extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Mandarina Satsuma categoria extra, calibre Cal 5.

2.2 Envase

El alimento debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADQ Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seqln indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2024.

1 Segun articulo 10 del Reglamento de! Decrefo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevoes, estar limpios y
ser de un material que no pueda causar alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el
usc de materiales y, en particular, papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresién o el etiquetade se hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuando los
frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo, inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materias extrafias, segun indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024. :

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si ia entidad reguiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases C
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del -
embalaje, tales como: material v tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precisidn 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el arficulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrete Supremo
N°® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numerai 9 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento (especie) v la variedad;

— caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento poscosecha);

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria; C i

— nombre y direccion del importador, de correspender; g

— Autorizacion Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

~ identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para el uso y conservacion,

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
efiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacidn del bien : MENUDENCIA DE RES — PATAS CONGELADAS
Denominacién técnica : MENUDENCIA DE BOVING - PATAS CONGELADAS
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.
‘Las patas congeladas son los miembros anteriores y posteriores del
animal faenado, los cuales han sido sometidos a un proceso de
congelamiento  rapido. Comprenden los huesos metacarpos,
metatarsos y las falanges, asi como los tejidos blandos que los rodean.
Deben expenderse sin pelos ni pezufias.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

La menudencia debe proceder de animales sanos, faegnados bajo inspeccion veterinaria y de
plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Sole se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en la inspeccion veterinaria, segun 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.

Las menudencias de res destinadas a la conservacion por congelacién deben ser sometidas a un
proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o mas baja en el
nucleo, segn lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

La menudencia de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Aspecto general

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

Color Caracteristico, exento de colores extrafios. Y PRODUCTOS

CARNICOS.  Definicicnes,

Olor

Caracteristico y exento de cualquier olor | ciasificacion y requisitos de
anormal u ofensivo. carcasas y carne de bovinos.

Consistencia

Firme y elastica al tacto, tanto la grasa 32 Edicion

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente?. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

como el tejido muscular,

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

2.2

Precision 1: La entidad deberd sefialar en las bases que la temperatura de recepcion de los
apéndices congelados no debe exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma
de presentacién de las pafas, como en piezas enferas o cortada en irozos, entre ofros;
indicando las dimensiones y/o peso aproximados de cada presentacion. Por ejemplo: Apéndices
de Res — patas congeladas, pieza entera, cuya temperatura no debe exceder de -18 °C.

Envase
El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y noc debe comunicar olores o
sabores extrafos al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las

1

Segtin articulo 10 de) Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de [nocuidad de les Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremao N°® 034-2008-AG.

Version 02
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2.3

2.4

2.5

2.6

Version 02

caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la menudencia, segun
io establecido en el numeral 8 de la NTP 201.055:2021.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tipo de
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa, siempre gue se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE L.OS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante eliquetado, documentacion o informacion pertinente, segln lo sefalado en el
articulo 27 del Reglamento de [nocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrefo
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasadas, la etiqueta de los envases de las menudencias de res debe cumplir
con lo indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— contenido neto; .

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidon del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacidon del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La enfidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 8: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : MENUDENCIA DE RES — MONDONGO CONGELADO
Denominacién técnica : MENUDENCIA DE BOVING — MONDONGO CONGELADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general . El bovino comprende a los animales de las especies Bos faurus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El mondongo congelado corresponde al rumen, el cual ha sido
sometido a un proceso de congelamiento rapido. Puede
comercializarse con o sin reticulo y debe estar semicocido y exento de
mucesa.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria y de
plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitana. Solo se podran
comercializar aguellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en la inspeccion veferinaria, segin lo sefalado en el numeral 6.1.1 de la
NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitaric del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG,

El mondongo que se comercialice debe estar semicocido y exento de mucosa, segun lo sefialado
en el articulo 79 del Reglamentio Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 015-2012-AG.

Las menudencias de res destinadas a la conservacion por congelacién deben ser sometidas a un
proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o mas baja en el
nucleo, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

La menudencia de res debe presentar las siguienies caracteristicas:

CALIDAD
Aspecto general iufpitrﬁcle brillante, acabado libre de

ereclos. NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extrafios. | Y PRODUCTOS

CARNICOS.  Definiciones,

Olor

Caracteristico y exento de cualquier olor | glasificacion y requisitos de
anormal u ofensivo. carcasas y carne de bovinos.

Consistencia

Firme y elstica al tacto, tanto la grasa | o Cdicion
como el tejido muscular,

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. N® 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

Precisién 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcién de la
menudencia congelada no debe exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de
presentacién del mondongo, como en piezas enteras o cortado en cubos peguefios o
rectangulos alargados pequefios, entre oiros; indicando las dimensiones aproximadas de cada
presentacién. Por ejemplo: Menudencia de Res - mondongo congelado, cortado en cubos
de 2 cm aproximadamente, cuya femperatura no debe exceder de -18 °C.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprebado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG. ) ST i e

Version 02
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2.2 Envase
El envase debe ser inocuo, limpic e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafics al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sohre la menudencia, segln
lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso netc aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tipo de
cerrade o presentacion a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidén adecuada de los productes para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segun io indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacidon o informacién pertinente, segun io sefialado en el
articulo 27 del Reglamenio de Inocuidad Agroalimentara, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasadas, la efiqueta de los envases de las menudencias de res debe cumplir
con lo indicado en el articule 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
medianie Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafol;

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del fitular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento .de. Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede meodificar las caracieristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : MENUDENCIA DE RES - HiGADO CONGELADO
Denominacion técnica : MENUDENCIA DE BOVING — HIGADO CONGELADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : El bovinc comprende a los animales de las especies Bos faurus, Bos
indicus y del género Bubalus [a especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El higado congelado es la menudencia roja a nivel abdominal, la cual
ha sido sometida a un procesc de congelamiento rapido. Debe
expenderse libre de vesicula biliar y ganglios adyacentes.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccién veterinaria y de
plantas faenadoras © camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en [a inspeccidon veterinaria, segin lo sefalado en el numeral 6.1.1 de la
NTP 201.055:2021 y en el capitulo [ del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Las menudencias de res destinadas a la conservacion por congelacion deben ser sometidas a un
proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o mas baja en el
nucleo, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

La menudencia de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Aspecto general

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

Color Caracteristico, exento de colores extrafios. Y PRODUCTOS

Olor

CARNICOS.  Definiciones,
Caracteristico y exento de cualquier olor | glasificacién y requisitos de

anormal U ofensivo. carcasas y carne de bovinos.

Consistencia

Firme y elastica al tacto, tanto la grasa | 5 Edicion
como el tejido muscular.

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente?, N®  004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecide por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

2.2

Precision 1: La enfidad deberd sefalar en las bases que la temperatura de recepcién de la
menudencia congelada no debe exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de
presentacion del higado, como en piezas enteras o cortado en filetes, entre otros; indicando las
dimensiones aproximadas de cada presentacion. Por ejemplo: Menudencia de Res - higado
congelado, pieza entera, cuya temperatura no dehe exceder de -18 °C.

Envase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentaric y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producio. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la menudencia, segun
lo establecido en el numeral @ de la NTP 201.055:2021.

Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 02 f-‘ -
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Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tipo de
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inoccuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPICS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacidon o informacion pertinente, segin lo sefialado en el
articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentara, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatonas.

En caso de estar envasadas, la etiqueta de los envases de las menudencias de res debe cumplir
con lo indicado en el articulo 27 del Reglamentc de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
medianie Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de 1a autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

~ identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacian,

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA

: NARANJA DEL GRUPO NAVEL CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

: Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie Citrus

sinensis (L.} Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrolio y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitifles soportar el {fransporte y la manipulacion asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segln indica el numeral 4.1.4 de la

NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Apariencia

— Enteras.

— Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u otras
alieraciones que los hagan impropias
para el consumo.

— Practicamente exentas de magulladuras
y/fo amplias cicatrizaciones por cordes
en la cascara.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de danos causados por plagas
y enfermedades que afecten la pulpa.

- Exentas de dafos considerables y/o
alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.

— Practicamente exentas de dafios
causados por guemaduras de sol,
heladas yfo bajas temperaturas.

~ Limpias, practicamente exentas de
materias extrafnas visibles.

- Exentas de humedad exierna anormal,
salvo fa condensacidn consiguiente a
su remocion de una camara frigorifica.

— Exentas de olores y/o sabores extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecacién o
deshidratacion.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite una tolerancia del § %, en
nimere o en peso, de citricos que no
cumpla con los requisitos de esta categoria
pero que se ajusten a los de la categoria I.
Dentro de esta tolerancia, el fotal de
productos gue cumplan los requisitos de
calidad de la categoria !l no podran
sobrepasar un 1 %.

Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisifos. 3°
Edicion

Version 05
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Coloracion

Muy bien coloreadas, es decir que deben
tener el color tipico de la variedad.

No estd permitido el uso de sustancias
guimicas colorantes aplicadas sobre la
superficie de |a fruta.

Contenido de jugo (con
relacion al peso total del fruto)

Minimo 33 %

Tolerancia respecto a
granulacién

Se aceptard hasta un 2% de fruta

granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el diametro ecuatorial, se
observa esta condicion (granulacion) en un
drea cuyc diametro es mayor al
40 % del didmetro ecuatorial de la fruta.

Madurez
“Brix Minimo 8,0 *Brix
Mini 0,5 %
Acidez fnimo °

Maximo 1,7 %

indice de madurez
(°Brix/Acidez)

Minimo 8,5

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No mas del 5% debe estar fuera del
requerimiento minimo.

Categeria

Las frutas de esta categoria deben ser de
calidad superior y de consistencia firme.

Su forma, aspectc exterior, desarrolio y
coloracion (muy bien coloreada) deben ser
caracteristicos de la variedad a la que
perteneazcan.

Solo podran permitirse defectos muy leves
en su superficie, siempre y
cuando estos no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.

Tolerancias de defectos
/ danos

Defectos muy leves

~ Acaros

— Boiritys y Thrips

— Fumagina

— Queresas

— Cicatfrices, rozaduras
(rameado, russet} y
manchas

Suaves, le restan a [a apariencia no mas
gue una decoloracion permitida en la
categoria.

— Oleocelosis

— Quemadura de sol

— Bufado

— Creasing

NTP 011.023:2014
CITRICOS Mandarinas,
tangelos, naranjas y
foronjas. Requisitos.
22 Edicion

Versién 05
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a

Tamaro
Calibres
diametro {ecuatorial)

segun el

Diametro en mm
Calibre
Minimo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal 9 62 65
Cal 8 64 68
Cal7 67 71
Calég 70 74
Cal5 73 78
Cal 4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 90
Cal 1 87 A mas

Tolerancia respecto al
tamanio

Se admitirA para la categoria, y para
cualquier modo de presentacion, un 10 %
en ndmero o en peso de citricos que se
ajusten al calibre inmediatamente inferior o
superior al mencionado en el envase o en
los documentos de transporte.

Homogeneidad ¥
presentacion

El contenidc de cada envase debe
ser homogéneo vy estar constituido
Unicamente por citricos del mismo origen,
variedad, categoria, «calibre y que
presenten un mismo grado de madurez. La
parte visible del contenido del envase o del
lote debe ser representativa del conjunto.
Ademas, para la categoria extra se exige la
homogeneidad de coloracién.

Los cftricos deben presentarse alineados
en capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, tanto en envase
cerrado como en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase seguln el diametro de
los frutos, debe ser necesario que la
diferencia maxima de diametro entre ellos
corresponda a tres calibres sucesivos de la
escala de calibrado.

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 32

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° D04-
2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la naranja Washington Navel
categoria extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Naranja Washington Navel caiegoria extra, calibre Cal 5.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocmdad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 05
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2.2 Envase
El alimento debe envasarse tomando en consideracién lo establecido en [a norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segln indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2024.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y
ser de un material que no pueda causar alteraciones internas ni extemas a la fruta. Se permite el
uso de materiales y, en particular papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresién o el efiguetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentaric. Cuando los
frutos se presenten envuelios en papel, éste debe ser nuevo, inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materias extrafias, segun indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la confaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segtn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1868 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el arliculo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobadoe mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

— nombre del alimento (especie) y la variedad,;

— caracteristicas comerciales {categoria, calibre y fratamiento poscosechay);

— contenido neto:

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimientos de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

~ identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para &l uso y conservacion.

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

2.6 Inserfo
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcién general  : La variedad Canchan, también conocida como “papa rosada” por el
color de su cascara, tiene pulpa color blanca a blanca cremosa y el uss
sugerido es para frituras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Cada Ilote de papa debe estar
confermade por la misma variedad.
Las papas  variedad Canchan
deben presentar las siguientes
caracteristicas:
Uniformidad
— Forma redondeada.
— Piel de color rojo, ojos
superficiales.
— Pulpa de color blanca a blanca
cremosa.
Didmetro (D) Calibres
y peso {g) Extra Primera | Segunda
- Dmayor | 454102 | 10175 | 7440
Tamafio {mm} NTP 011.119:2016 PAPA Y
D menor SUS DERIVADOS. Papa.
107- - - . . -
{mm} 772 7151 50-38 Definiciones vy requisitos.
32 Edici6
Pg;" 639-320 | 319-155 | 15429 Icion

Sanidad v aspecto

Inmadurez (papa
pelada o pelona con Méaximo 1 % m/m

levantamiento de piel)

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras

Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % m/m
Pudricion seca 0 % m/m
Pudricién himeda 0% mim

*  Los didmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y transversal del
tubérculo cuando se intersecan en angulo recto. - .
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CALIDAD

Comeduras,
perforaciones, galerias

. o
(dancs causados por Maximo 2 % m/m

NTP 011.119:2016 PAPA'Y

insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Mezclas varietales 0% m/m Deﬂm_c[qnes y requisitos.
32 Edicién
Porcentaje maximo 5 % m/m
acumulfado
Cumplir con lo establecido por E;ﬁ::lrinn?;:ct’ar?ae l::rzl'g::g
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional

competente? N° 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

2.2

2.3

Precisidn 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de papa Canchan calidad
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa
Canchan calidad primera de calibre primera.

Envase

El alimento debe ser envasado seg(n lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producio quede debidamente
protegido.

Los envases deben satisfacer las caracieristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u ofros envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
comrespondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, eic.).

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los producios para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segin lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIFIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

.24 Rotulado

Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2

Seglin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol;

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instruccicnes para el uso y conservacion.

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

etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de [a presente Ficha Técnica.

C‘ 2.6 Inserto

No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPA PERUANITA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica ;| PAPA PERUANITA GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : La variedad peruanita tiene pulpa color amarillo y el usc sugerido es
sancochado, puré.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas variedad peruanita
deben presentar las siguientes
Uniformidad caracteristicas:
— Forma obhlonga.
— Piel de 2 colores: rojo-morado y
amarillo, ojos semi profundos.
— Pulpa de color amarilia.
Diametro (D) Calibres
y peso (g) Extra Primera | Segunda
T amaio! D(“r;%‘” 13088 | 87-60 | 59-50
D menor
(mm) 98-63 6245 44-40
Poso NTP 011.119:2016 PAPAY
@ 509-265 | 264-56 5545 | SUS DERIVADOS. Papa.
- Definiciones y requisitos.
Sanidad v aspecto 29 Edicién
Inmadurez {papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/m
levantamiento de piel)
Cortes, cicatrices,
magulladuras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras
Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % m/m
Pudricion seca 0 % m/m
Pudricion himeda ‘ 0% mim
Comeduras,
perforaciones, galerias . o
(dafios causados por Maximo 2 % m/m
insectos y roedores)

' Los didmetros mayoer y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y transversal del
tubérculo cuando se Intersecan en angulo recto. N
e \:.‘__.J 24 L‘J' .? ‘
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CALIDAD

Mezclas varietales 0 % m/m NTP 011.119:2016 PAPA Y

P tai . SUS DERIVADOS. Papa,

orcemMaje maximo o Definiciones requisitos.
acumulado 5 % m/m 32 Edicidn y

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?,

INOCUIDAD

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamano de papa peruanita calidad -
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo; Papa
peruanita calidad primera de calibre primera.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segtin lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA [AS 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 guede debidamente
protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y-deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafos. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
comespondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcte, segiin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-19689 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articuio 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°? 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espanol;

2 Segun articulo 10 del Reglamento de!l Decreto Leg|s|at|vo Nn 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG. )
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~ nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primarioc de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPA HUAYRO CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica ;| PAPA HUAYRO GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : La variedad Huayro tiene pulpa color amarille y el uso sugerido es
sancochado, puré.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada Iote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas variedad Huayro
deben presentar las siguientes
caracteristicas:
Uniformidad
— Forma alargada.
— Piel de color rojo morado, con
cejas moradas y ojos profundos.
— Pulpa de color crema amarilla con
areas rojas y moradas.
Diametre (D) Calibres
¥ peso (g) Exira Primera | Segunda
D mayor ~ .
Tamafio’ (mm) 167-132 131-90 §9-43
D(r“‘r"n“)” 6653 | 5245 | 4435
m NTP 011.119:2016 PAPA Y
Peso | 432253 | 252118 | 117.20 | SUS DERIVADOS. Papa.
© Definiciones y requisitos.
Sanidad vy aspecto 3% Edicion
Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/m
fevantamiento de piel)
Cortes, cicatrices,
magulladuras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras
Brotamiento 0 % mim
Verdeamiento 0 % mim
Pudricion seca 0 % m/m
Pudricion himeda ' 0 % m/m
Comeduras,
perforaciones, galerias L o
(dafios causados por Maximo 2 % mim
insectos y roedores)

1 Los diametros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de tos ejes longitudinal y fransversal del
fubéreulo cuando se intersecan en angulo recto.
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CALIDAD

Mezclas varietales 0 % m/m NTP 011.119:2016 PAPA Y

. SUS DERIVADOS. Papa.

Porcentaje maximo 5 % m/m Definiciones y  requisitos.
acumulado 32 Edicion

Reglamento de [nocuidad
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
competente2,

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases ¢l tamafio de papa Huayro calidad primera
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Teécnica; por ejemplo: Papa Huayro
calidad primera de calibre primera. :

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segln [o establecido en las normas Codex CXC 1-196%8 ’(2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
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 satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podréan ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Téchicas Peruanas
comespendientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidén adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de 1a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inccuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrefo Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar o siguiente en idioma espanol:

?  Segun ariiculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG. T
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— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccidn del importador, de corresponder;

— Auiorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimenfos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Dencominacion del bien : PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Dencminacién técnica : PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida  KILOGRAMO
Descripcién general : Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la familia
Caricaceae.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien :

CALIDAD

El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz de
soportar el transporte, manipulacién y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segtn
indica el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de alimento debe ser homogéneo y estar constituido Unicamente
por papayas del mismo origen, variedad y/o fipo comercial, calidad y calibre. También deben ser
homogénecs el color v la madurez, La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segun lo indicado en el numerat 5.1 de la norma Codex
CXS 183-1993 (2011).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos minimos — Estar exentas de humedad externa

— Estar enteras.

— Estar sanas y exentas de
podredumbre o deterioro que hagan
gue no sean aptas para el consumao.

— Estar limpias y practicamente exentas
de cualquier materia extrafia visible.

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

— Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

— Estar exentas de cualquier clor vio | cXs§ 183-1993 (2011)
sabor extranos. NORMA PARA LA PAPAYA

— Ser de consistencia fime.

— Tener un aspecio fresco.

— Estar exentas de danos causados por
bajas y/o alias temperaturas.

— Cuando tengan peddnculo, su longitud
no debe ser superior a 1 cm.

Clasificacién superficiales muy leves siempre y cuando

Las papayas de esta categoria debhen ser
de calidad superior y caracteristicas de la
variedad y/o tipo comercial. No deben
tener defectos, salvo defecios

no afecten al aspectc general del
producto, su calidad, estado de
conservacién y presentacion en el
envase.
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CALIDAD

Tolerancia de Calidad

El 5%, en nimero o en peso, de las
papayas que no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfagan los de
la Categoria | o, excepcionalmente, que
no superen las toierancias establecidas
para esta (ltima.

Calibre

Calibre Peso (g}
A 200 - 300
301 -400
c 401 -500
D 501 - 600
E 601 - 700
F 701 - 800
G 801 - 1100
H 1101 — 1500
I 1501 — 2000
J 22001

Tolerancias de Calibre

La tolerancia en el calibre sera el 10 %,
en nimero o en peso, de las papayas que
correspondan al calibre inmediatamente
superior yfo inferior al indicado en el
envase, con un peso minimo de 190 g
para las papayas envasadas en Ia
categoria del calibre mas pequefio.

CXS 183-1993 {2011}
NORMA FPARA LA PAPAYA

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.

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de la papaya categoria exira
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papaya
categoria extra, calibre G.

2.2 Envase

El alimento debe ser acondicionado tomando en consideracion lo establecide en las normas
Codex CXC 1-1969 (2022) 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 PRACTICAS PARA EL

~. producto guede debidamente protegido.

ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualguier materia y olor extrafos, segun indica el
numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1893 (2011).

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del productc por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje reqgueridas. Ademas, podra-indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumpliir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamenio de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol;

— nombre del alimento;

~ categoria de calidad del producto;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Auforizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir prefereniemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica,

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PERA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : PERA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : La pera es el fruto de las variedades obtenidas de [a especie Pyrus
communis L. o los hibridos de esta especie con otras especies, en
estado fresco. Deben ser lisas, lustrosas, sabor acidulo, algo
azucarado. El pedincuio situado en la extremidad superior del fruto,
debe estar intacto v fime, y cortade a ras del fruto con grado de
maduracion adecuado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser del mismo cultivar, debe presentarse fresco y limpic con un grado de
madurez tal que le permita soportar su manipuleo, transporte y conservacion, sin por ello afectar
su calidad, sabor y aroma tipico, segln lo gue indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.004:2014
(revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Requisitos minimos
Forma Tipica del cultivar
Pulpa Suculenta y carnosa, no debe ser
cremosa
Color Tipico del cultivar
— Libres de humedad externa
Alteraciones  y | .. Exentas de olores y sabores
Sustancias extrafios
extrafias - Exentas de sintomas de
deshidratacion
. Producto sano, sin alteraciones, exentas
Sanidad

de dafios causados por plagas. NTP 011.004:2014 (revisada
- el 2019) FRUTAS FRESCAS.
- lLas peras deben ser de calidad | peras. Requisitos. 2% Edicion

superior, presentaran las

caracteristicas de forma, desarrollo y

color que sean propios de la

variedad a las que pertenezcan y

conservaran su peddnculo intacto.

La pulpa no debe haber sufrido

Grado de calidad ningdn deterioro.

— No podran presentar defectos, salvo
ligerisimas alteraciones superiiciales
de la epidermis que no afecten ei
aspecto general del producto ni a su
calidad, conservacion y presentacion
en el envase.

— Las peras no deben ser pétreas.
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CALIDAD

Tolerancia de calidad

Se permite un 5 % en ndmero o en peso
de peras que no cumplan los requisitos
de esta categoria pero que se ajusten a
los de la categoria primera de la norma
de la referencia.

Calibre (diametro
de la maxima
circunferencia
ecuatorial)

Minimo 60 mm

Tolerancia de calibre

Maximo, el 10 % en nimero o en peso
de peras que se ajusten al calibre
inmediatamente inferior al indicado en el
envase.

NTP 011.004:2014 (revisada
el 2019) FRUTAS FRESCAS.
Feras. Requisitos. 27 Edicién

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo dnicamente
peras del mismo origen, variedad,
calidad, estado de madurez y calibre,
ademads de Ila homogeneidad de
colaracion.

La parie visible del contenido del
envase, fendrda que ser representativa
del conjunto.

. : Reglamento de Inocuidad
Cum_p l.lr con Ip establecido por el Agroalimentaria, aprobado
Servicio Nacional de Sanidad .
INOCUIDAD Adraria — SENASA. autoridad nacional mediante Decreto Supremo
Cé’m it ' N® 004-2011-AG, y sus
P ) modificatorias.

2.2

2.3

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado fomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 44-1995 (2004) CODIGC 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, el alimento debe envasarse
de tal manera que el preducto quede debidamente protegido, ventilade y bien presentado, segun
los numerales 7.2, 9.1y 11.1 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, cartdn corrugado o de otro material
adecuado, gue reuna las condiciones de higiene, ventilacién, resistencia a la humedad,
manipulacién y transporfe, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto,
segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diserio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafics y

Segun articulo 10 del Reglamento del Decrete Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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permitir un etiquetado correcto, segdn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

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

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiguetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.3 de la NTP $11.004:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

( — nombre del alimento;
' — categoria de calidad del producto;
— contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccioén del importador, de corresponder;
— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir prefereniemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.

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

etiguetada. La informacion adicional que se solicite no puede meodificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de [a presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisidn 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. GCARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA
: PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO
: La palta es un fruto proveniente de la especie Persea americana Mill,

de la familia de las Lauraceae.

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares. Asimismo, debe
haber alcanzado una fase de desarrolio fisiologico que asegure la finalizacion del proceso de
maduracion (madurez de consumo). El desarrolio y condicién de las paltas deben ser tales que
les permitan soportar el transporte y la manipulacién, y llegar en estado satisfactorio al lugar de
destino, segln indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

El alimento debe presentar las siguientes caracterisiicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteras.

Estar sanas, deben excluirse
los productos afectados por
podredumbre o detericro que
haga que no sean apios para el
consumo humano.

Estar limpias y exentas de
cualquier materia extrafia
visible.

Esfar practicamente exentas de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

Estar practicamente exentas de
danos causados por plagas.
Estar exentas de humedad
externa anormal, salve Ia
condensacidn consiguiente a su
remocién de una camara
frigorifica.

Estar exentas de cualquier olor
y/o sabores extrafios.

Estar exentas de dafos
causados por bajas y/o altas
temperaturas.

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

Las paltas maduras no deben tener
sabor amargo.

NTP 011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 6 Edicién

Version 06
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CALIDAD

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo vy estar constituido
unicamente por paltas del mismo
origen, variedad, calidad y calibre.
La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de
todo el contenido.

Categoria

Las paltas de esta categoria deben
ser de calidad superior. Deben ser
de aspecic caracteristico de la
variedad. No deben tener defectos,
salvo defectos superficiales muy
leves siempre y cuando no afecten
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion
presentacion en el envase. Debe
presentar pedinculo y estar intacio.

Tolerancias de calidad por
su aspecto externo

El 5% en nimero o peso, de las
paltas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria |, o
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esta dltima.

Tolerancias sobre dafios v defectos menores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

Manchas Méximo 5 %
Decoloracion Maximo 5 %
Rameado, rozadura o Maximo 5 %
raspado
Dafos por insectos
{gue no invelucre la condicidn 5 v o,
del frulo, afectandole solo Maximo 5 %
superficialmente en la piel)
Desdrdenes fisioldgicos o
(su causa no se debe a dafios Maximo 1 %
mecanicos o fitopatégenos)
Cambio de color Maximo 5 %
Herida cicatrizada 0%
Contaminantes _
menores: fumagina, cal, Maximo 5 %
pintura blanca
Subtotal de  defectos iy o
menores Maximo 5 %

Tolerancias sobre dafios v defectos mayores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en niimero

Ausencia de peduncuio
(se considera defecto grave

0,
cuando afecta [a piet en forma 0%
de herida)
Magulladura o golpe 0%
Dafias por heladas 0 %

NTP 011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 62 Edicion
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CALIDAD

Quemadura de sol 0%
Pudricién 0%
Herida abierta 0%
Contaminantes
mayores: excretas de 0% ggguisg;; %lsEzd?cjc?n PALTA.
aves :
Subtotal de defectos 0%
mayares
ggﬁr{ruiadoge defectos Maximo 5 %
Codigo por Peso (en
calibre gramos)
2 >1220
4 781-1220
6 576- 780
8 456 - 576
10 364 - 462
12 300- 371
Calibre (tamario) 14 258 - 313
16 227 - 274 CXS 197-1995 (2013) NORMA
18 203- 243 PARA EL AGUACATE
20 184 - 217
22 165- 196
24 151-175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123-137

Tolerancias de calibre

El 10% en peso de las paltas
que correspondan al calibre
inmediatamente superior o inferior
al indicado en el envase.

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, auteridad
nacional competente’.

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

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

categoria extra calibre 18.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex

T Segln articulo 10 del Reglamento del Decrete Legislative N° 1062, L

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que quede debidamente protegido.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nueves, estar limpios y ser de
calidad tal gque evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o efiguetados con tinta o pegamento no {oxico, seglin el numeral 8.2 de la
NTP 011.018:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de las paltas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segtin indica el numeral 8.2.1 de la
NTP 011.018:2019.

Precision 2: La eniidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que s¢ haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar dafics y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etfiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° D04-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.018:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— el hombre del alimento;
— la categoria de calidad del producto;
— contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedenciz;
— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccién del importador, de corresponder;
— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
— identificacién del lote;
A — fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instruccicnes para el uso y conservacion.

Precision 5: La enfidad deberd indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar
etiquetada, La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacion del bien ; PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

- PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA EXTRA
: UNIDAD
. El platano es [a fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de la

familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse fresco al
consumidor, después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracieristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteros (tomando el dedo como
referencia).

Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de podredumbre
o deterioro que hagan que no sean
aptos para el consumo,

Estar limpios y practicamente exentos
de cualquier materia extraia visible.
Estar practicamente exentos de
plagas que afecten al aspecfo general
del producto.

Estar practicamente exentos de dafics
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 atmasfera 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 pedidnculo intacto, sin estar
doblados ni danados por hongos o
desecados.

Las manos y los racimas o gajos deben

incluir lo siguiente:;

— Una porcion suficiente de cuello
color normal, sanoc y exento
contaminacion por hongos; y

-~ un cuello de corte limpio,
achaflanadoc o rasgado, vy
fragmentos de pedinculo.

de
de

no
sin

NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL. BANANO
(PLATANQC). 12 Edicidn
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B

CALIDAD

De conformidad con las caracteristicas

Madurez fisiologica A ;
peculiares de |a variedad.

Calibre Longitud [n[nima: 14,0 cm
| Grosor minimo: 2,7 cm

Ei 10 %, en ndmero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
Tolerancia de calibre | relativos al calibre, pero que entren en la
categoria inmediatamente superior o
inferior al calibre.

Los platanos de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracteristicas de [a
variedad y/o tipo comercial. Los dedos de
los platanos no deben tener defectos,

Categoria

salvo defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado

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

de conservacion y presentacion en el
envase.

El 5%, en namero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria | o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta Glitima.

Tolerancias de calidad

El conienidc de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por platanos del mismo
crigen, variedad y calidad. La parte visible
del conienido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

Homogeneidad

Reglamento de |nocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreio Supremo
auforidad nacional competente!. N° 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si desea que los platanos sean enfregados
en manos, racimos o gajos, o por unidad {dedos).

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD 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 productc quede debidamente protegido segln indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafo externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuande estén impresos o efiquetados con tinfa o pegamento no téxico, segun indica el

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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2

2.3

2.4

2.5

2.6

numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte v la conservacion apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualguier materia y olor exirarics, segln indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos vy aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquefado

La etfiqgueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe indicar o siguiente en idioma espaiiol:

— nombre del alimento;

— nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);

— categoria;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direcciéon del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las hases otra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :

Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA CONGELADO

: POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA CONGELADO

: KILOGRAMO

: Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del estemoén es flexible. El pollo entero
sin menudencia congelado consiste en una carcasa (cuerpo entero
desangrado, desplumado y eviscerado) con todas sus partes,
incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo, que ha sido
sometida a un proceso de congelacién. No contiene las menudencias
(cabeza, cuello o pescuezo, patas, molleja, corazén e higado). Tanto la
punta de la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no estar
presentes. La carcasa puede o no fener rifiones o pulmones.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento 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 inspeccién sanitaria, segun lo indicado en el numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y
en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 015-2012-AG.

Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa
hasta lograr una temperatura interna de -18 °C en la misma, segln lo establecido en los
numerales 3.14 y 5.6.3 de la NTP 201.054:2023. El pollo entero sin menudencia congelado debe
estar exento de escarcha o blogues de hielo.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Aspecto general

Debe tener buena conformacion, es decir
que debe presentar una relacién
armoniosa entre la estructura dsea v los
musculos.

Debe tener la cobertura de grasa bien
distribuida.

Puede presentar incisiones o rasgaduras
de la piel que afecten su apariencia,
segun las tolerancias indicadas en la
presente Ficha Técnica.

Rotura de huesos: Puede presentar hasta
una desarticulacidon en la pierna por
unidad de pollo. El cartilago separado del
huese de la pechuga no se considera una

u

desarticulacion o una rotura,

bicacion

1 corral. 3 Edicidn

Tolerancias
Pueden presentarse los
siguientes defectos

Mancha rosada® en:

menores que afecten su
apariencia

Pechuga, rabadilta, 3 em®

pierna o ala 4 defectos por
pollo

Mancha rosada® en: Segmento

Punta de ala completo

Cafiones en: Costillas, 0.5 cm & defectos por

alas o rabadilla

pollo

NTP 201.054:2023 CARNE
Y PRODUCTOS
CARNICOS. Definiciones
y requisitos de las
carcasas y nomenclatura
de cortes de aves de
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Tolerancias
Pueden presentarse
siguientes defectos
menores que afecten su
apariencia

los

Plumillas en: Tarso, 15cm 6 defectos por

alas o rabadilla = pollo

Rasgaduras

superficiales con 5cm 4 defectos por

cuticula en: Piema o pollo

espinazo

Rasgaduras profundas® 5 em 1 defecto por

en: Piema o espinazo pollo

Vena pronunciada roja?

en: Pechuga central 5¢cm 1 dEfij’I‘g par

(quilla) P

Bolsas subcutaneas de

agua® en: Pechuga o 2 cmf 4 defeocltlos por

pierna pofo

Despigmentacion  de -
2 ' 15 % superficie

cuticula en:  Pollo - total por pollo

completo

2 \fira a rojo brillante en temperaturas < 2 °C,

tf Diametro.

¢ Piel abierta sin afectar el mdsculo.

9 Vira a rojo morado oscure en temperaturas < 2 °C.
¢ Propio del enfriamiente en el chilter.

Los defectos indicados se refieren a una unidad
completa. La unidad de pollo con defectos que superen
el tamafio y cantidad de tolerancia indicada en la tabla
precedente se considera como no conforme.

Color Caracteristico del polio
Olor Sui generis y exento de cualquier oclor
anormal

Consistencia

Firme y elastica al tacto, tanto el igjido
muscular como la grasa

NTP 201.054:2023 CARNE
Y PRODUCTOS

CARNICOS. Definicicnes
y requisitos de Ias
carcasas y nomenclatura
de cortes de aves de
corral. 32 Edicion

pH De5.8a65
.| Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional competente’.

N® 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la temperatura de recepciéon del pollo
entero sin menudencia congelado, la cual no debe exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera
indicar si la carcasa del pollo podra o no contener los rifones y pulmones. Asimismo, debera
indicar el peso promedio de cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadilia y la grasa
ahdominal deberan o no ser retiradas.

Envase

El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores 0 sabores

-, extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto.
" iLos materiales de envoltura deben ser limpios e higiénices y al retirarse ne deben dejar residuos
}sobre el producto, segin lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

Seguin articule 10 del Reglamento del Decreto Legislafivo N® 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Suprema N° 034-2008-AG.
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El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion 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 deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segln lo indicade en el numeral 7.2.9 de |la norma Codex CXC 1-19689 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumpiir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— hombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

—~ Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Allmentos
Agropecuarios;

. — identificacion del lote;

C — fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases que la etiqueta deberd colocarse en los
envases individuales (para el caso de sclicitar las carcasas envasadas de manera individual) o
en el envase a granel. Asimismo, deberd indicar otra informaciéon que considere deba estar
etiquetada, La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisioén 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : UVA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA )
Denominacién técnica : UVA DE MESA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  : La uva red globe es la variedad comercial de uva de mesa obtenida
(por cultivar) de la especie Vilis vinifera L. de la familia Vitaceae, de
color rosado a rojo oscuro que habra de suministrarse fresca al
consumidor, después de su acondicionamiento y envasado.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre o deterioro, que
no sean aptos para el consumo; limpios y practicamente exentos de cualguier materia extrafia
visible, de plagas y de dafos causados por plagas que afecten su aspecto general, exentos de
humedad externa anormal (salvo condensacidn consiguiente a su remocidon de una cdmara
frigorifica), de cualguier olor y/o sabor extrafios, practicamente exentos de dafios causados por
temperaturas bajas y alfas; ademas los granos de uva deben estar enteros, bien formados y
normalmente desarrollados, segun indica el numeral 4.1 de [a NTP 011.012:2021.

El alimento debe estar suficientemente desamrollado y mostrar un grado de madurez satisfactorio
de acuerdo con la variedad; su desarrollo y condicién deben ser tales que les permitan soportar
el transporte, manipuliacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segln se indica en
los numerales 4.1.1y 4.1.2 de la NTP 011.012:2021.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Grado de madurez

Sdlidos solubles ' Minimo 15,0 “Brix
Relacién ®Brix/acidez ‘ 20:1
Peso del racimo Minimo 200 g
Calibre Diametro (mm}
M 21,0-23,0
L 23,0-250
Calibre AL 26.0-27.0 NTP 011.012:2021 UVAS DE
J 27,0-290 MESA. Requisitos. 3% Edicion
JJ 29,0 amas

Tolerancia: Se admite hasta un 10 %
de bayas de menor calibre'.

Codigo Color
RG1
. De acuerdo al patron
Coloracion de los granos RG2 de colores mostrado
RG3 en la Tabla 4 de la

NTP 011.012:2021.

RG4

1

Ver Anexo B de la NTP 011.012:2021.
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CALIDAD

Coloracién de los granos

Tolerancia: Las bayas pueden
presentar hasta un 5 % de halos con
faita de color.

Clasificacién y tolerancia
de calidad

Las uvas de esia categoria deben
ser de calidad superior.

Los racimos deben presentar la
forma, desarrollo y coloracion
caracteristicos de la variedad
tomando en consideracion la zona en
la gque se cultivaron.

Las bayas de uva deben ser de
pulpa firme, estar firmemente
adheridas al raquis o escobajo,
espaciados homogéneamente a
través del mismo y tener su pruina
intacta.

Deben estar libres de defectos, (ver
especificaciones de tolerancias),
salve defectos superficiales muy
leves, siempre y cuando no afecten
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentaciéon en el envase.

Tolerancia: el 5% en peso de los
racimos que no cumplan los
requisitos de esta caiegoria, pero
cumplan los de la Categoria | o,
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esta ultima.

Tolerancias de defectos menores

Bayas con cicatrices,

defectos mayores

. o
manchas y russet Maximo 5 %
Subtetal acumulado .
defectos menores Maximo 5 %
Tolerancias de defectos mavores
Partiduras y baya . o
reventada Maximo 2 %
Blangueamiento Maximo 2 %
Pardeamiento Maximo 2 %
Baya acuosa Maximo 2 %
Baya mojada Maximo 2 %
Desgarro pedicelar Maximo 2 %
Subtotal acumulado Maximo 5 %

Defecto critico:
— Botritis (bayas aisladas)

Maximo 0,1 %

NTP 011.012:2021 UVAS DE
MESA. Requisitos. 32 Edicidn
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s

CALIDAD

NTP 011.012:2021 UVAS DE
MESA. Requisitos. 3% Edicion

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

Total acumulado Maximo 5 %

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

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la uva red globe categoria
extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Uva red
globe categoria extra de calibre XL.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
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, segun indica el numeral 6.2 de la NTP 011.012:2021.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser de primer uso (esto incluye el
material reciclado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio extemo o interno al producto. Se permite el uso de impresiones en los materiales de
empaque, siempre y cuando no contengan sustancias toxicas; para el caso de la uva red globe
categoria extra los racimos deben estar empacados en una sola capa, segun indica el numeral
6.2dela NTP 011.012:2021.

Los materiales de empague deben satisfacer [as caracteristicas de calidad, higiene, venfilacion y
resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de
las uvas de mesa, y estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun lo indicado en el
numeral 6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido Unicamente por racimos
del mismo origen, variedad, calidad y grado de madurez; en la categoria Extra, los racimos
deben ser mas o menos idénticos en cuanto a tamafio y coloracion. La parte visible del contenido
del envase debe ser representativa de todo el contenido, segin indica el numeral 6.1 de la
NTP 011.012:2021.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el pesc neto del producio por envase.
Ademds, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren [a pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasades. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad reguiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la piuralidad de postores.

2 segon articulo 10 del Reglamento del Decreio Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimenio debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7 de la NTP 011.012:2021. Debe indicar io siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento y variedad;

— categoria;

— contenide neto;

— pais de origen ¢ lugar de procedencia;

~ nombre y direccidn del tifular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Auforizacidn Sanitaria de Establecimientc de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacién del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.8 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : VAINITA CALIDAD PRIMERA

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

1 VAINITA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentarse limpio, fresco, entero y sano; debe pertenecer al mismo cultivar,
debe tener un grado de madurez comercial que le permita soportar el manipuleo, transporie y
conservacion en buenas condiciones, segln indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.111:1974

(revisada el 2021).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Aspecto

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

Fibrosidad

Vainita ligeramente fibrosa (grado
2: vainita ligeramente fibrosa,
caracterizado por presentar ligera
resistencia al rompimiento, lo que da
lugar a una separacidn neta de las
partes, pero con produccién de ligeras
rasgaduras en la cara externa de las
paredes de la vainita).

Tolerancia: 2% de frutos fibrosos
{(grado 3: vainita fibrosa, caracterizada
por presentar apreciable resistencia al
rompimiento que determinan gque no
se separen netamente las partes, las
gue guedan unidas por gruesas fibras
y presentan rasgaduras longitudinales
en la cara externa de sus paredes).

Afrijolamiento

Frutos ligeramente afrijolados (grado
2: Vainita ligeramente afrijolada, la que
presenta ligera sinuosidad en su
superficie. Al corte transversal se
observa la semilla ya desarrcllada,
ocupando un tercio de la seccién
fransversal. El tejido transitcidoc no
cubre totalmente la cavidad interna,
quedando un pegueio espacio vacio).

NTP 011.111:1974 (revisada
el  2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 12 Edicién
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CALIDAD

Afrijolamiento

Tolerancia: Méaximo 2 % de los frutos
afrijolades {grade 3: Vainita afrijolada,
la que presenta fuertes sinuosidades
superficiales determinados por el
gran desarrcllc de la semilla. Al corte
transversal se observa que la semilla
ha alcanzade un gran tamafe
ocupando mas de la mitad de
la seccion transversal. El tejido
transiicide se  encuentra  muy
reducido, dejando una gran cavidad
o luz inferior, vacia).

Darfos mecanicos

Maximo 5% de frutos con dafios
mecanicos.

Dafos quimicos
(quemaduras)

Maximo 2% de frutos con
quemaduras por sustancias quimicas.

Forma

Las vainas deben tener una forma
alargada y ahusada, sin sinuosidades
superficiales, tipico del cultivar
considerado y con una madurez
comercial conveniente.

Se aceptan formas irregulares de
acuerdo a la siguiente iolerancia:

Maximo 10 % de frutos deformes.

Color

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

Tolerancia: Maximo 5 % de frutos de
color verde amarillo o blangquecino.

Tamanfo (Relacion entre el diametro menor y el peso)

Diametro menor

Tamario A: Hasta 0,8 cm
Tamanio B; Mas de 0,8 cma 1,0 cm

Tamaifio A: Hasta 7 g

NTP 011.111:1974 (revisada
el 2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisifos. 12 Edicidn

Peso
Tamafio B: Masde7ga10g
. Maximo 15% de frutos de calidad
Tolerancia . L .
inmediata inferior
Maximo 14 cm
Longitud Tolerancia: 10% de frufos con
fongitudes de hasta 16 cm.
Las vainitas deben presentarse sanas,
Sanidad libres de |nsec_:tos, enfermedades u
otras  alteraciones capaces de
perjudicar su conservacion y consumo.
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CALIDAD

Tolerancias de sanidad — Dafios Enfomologicos {Plagas)

Perforacionas de la
vainita  (producida
por Laspeyresia sp)

Maximo 3% de vainitas con
perforaciones.

Comeduras de la | Maximo 3 % de vainitas con ataque de
vainita (producidas | grado 1, es decir una sola comedura
por Pseudoplusia y | en la vainita con un diametro maximo

Prodenia sp) de 3 mm.

Pustulas en E] NTP 011.111:1974 (revisada
vainita  (producida | Maximo 3 % de vainitas con pustulas. | el 2021) HORTALIZAS.
por Roya) Vainita. Requisitos. 12 Edicion

Maximo 3 % de vainitas con atague de
grado 1, es decir chancro seco Yy
pudricion ligera en la superficie de la
vainita que compromete un area no
mayor de 2 mm de diametro.

Pudricion seca
(Anfracnosis)

Pudricion hdmeda

0,
(Esclereoctiniosis) 0%

Tolerancia acumulativa Méaximo 20 %

Reglamento de Inocuidad
Agroaiimentaria, 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’.

INOCUIDAD

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

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

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1995 (2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto gquede debidaments protegido.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, | ey-de Ingcuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG, !‘; r_«ﬁ‘-‘ e
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Precision 3: Si [a entidad requiere gue el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
lLa etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agreoalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus maodificatorias, ademas de [as disposiciones establecidas en el
numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 {revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafol;

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

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria; C

— nombre y direccién del importador, de corresponder,;

— Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion,

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : YUCA CATEGORIA EXTRA

Denominacidn técnica : YUCA / MANDIQOCA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : La Yuca (Mandioca), variedad comercial dulce, es la raiz obtenida de
Manihot esculenta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo fisiologico, teniendo en
cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrollo y
condicion de la yuca deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacién
y llegar en estado satisfactorio al jugar de destino, segin indica el numeral 2.1.1 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 {revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar entera.

— Estar sana, deben excluirse los
productos afectados por
podredumbre, moho o deterioro
que hagan que no sean aptos
para el consumo.

— Estar limpia, y practicamente
exenta de cualquier materia
extrafia visible, excepio aquellas
sustancias permitidas que
prolonguen su vida utik.

— Estar practicamente exenta de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

— Estar practicamente exenta de

Requisitos minimos

dafios causados por plagas.

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

Estar exenta de cualquier olor y/o
sabor extrafios.

Ser de consistencia firme.

Estar practicamente  exenfa
de dafos mecénicos y
magulladuras.

Estar exenta de pérdida de color
en la pulpa.

El corte en la parte distal
(angosta) de la yuca no debe
superar los 2 cm de diametro.

El extremo del pedlanculo debe
tener un corte limpic entre 1 cm y
1,25 cm de longitud.

NTP-CODEX STAN 238:2014
(revisada el 2019) NORMA
PARA LA YUCA (MANDIOCA)
DULCE. 1? Edicion
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CALIDAD

Clasificacién y iolerancia
de calidad

La yuca (mandioca) de categoria
extra debe ser de calidad superior y
caracteristica de la variedad y/o tipo
comercial. No debe tener defectos,
salvo defectos superficiales muy
leves siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacién en el envase.

Tolerancia: El 5 %, en nlimero o en
peso, de la yuca (mandioca) que no
satisfaga los requisitos de esta
categoria pero satisfaga los de la
Categoria | o, excepcionalmente,
gue no supere las tolerancias
establecidas para esta Gltima.

Calibre

La yuca de esta categoria se
clasifica en los siguientes calibres,
de acuerdo al didmetro en la seccion
fransversal mas gruesa de la raiz, de
acuerdo con el siguiente cuadro:

Calibre Diametro (cm)

A 3,6-6,0

B 6,1-8,0

C >8,0

Tolerancia: El 10 %, en numerc o
en peso, de las yucas (mandiocas)
qgue correspondan al  calibre
inmediatamente superior yfo inferior
al indicado en el envase.

NTP-CODEX STAN 238:2014
(revisada el 2019) NORMA
PARA LA YUCA (MANDIOCA)
DULCE. 1? Edicion

INOCUIDAD

Cumplir con
el Servicioc Nacional
Agraria  — SENASA,
nacional competental.

l[o establecido por
de Sanidad
autoridad

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la yuca categoria exira
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Yuca
categoria extra, calibre B.

Envase

protegido.

El alimento debe ser envasado segln ic establecido en las normas Codex CXC 1-1968 (2022}
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 PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente

' Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado medianie
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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El contenido de cada envase debe ser homogénec en cuanto a la forma y estar consiituido
Unicamente por yuca de la misma categoria, origen, variedad y/o tipo comercial y calibre. La
parte visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica
el numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada ! 2019).

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), 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, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados de la yuca,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafics, segan indica el numeral 5.2.1 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluraiidad de postores.

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

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicade en el ariculo 27
del Reglamentc de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:
— nombre del alimento y tipo (dulce);
— categoria;
— calibre (expresado como codigo de calibre o didmetro minimo y maximo en cm),
— contenido neto;
- pafs de origen o lugar de procedencia,
— nombre y direccidn del titular de la autorizacién sanitaria;
— nombre y direccion del importador, de corresponder;
— Autorizacién Sanitada de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecuarios;
- identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion;
— instrucciones de preparacién (incluir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse y
cocerse antes de su consumo).
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Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informaciéon que considere deba estar
etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

Versién 08 Péagina4 de 4

Y



FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO

. ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

: Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch, de la

familia de las cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe perienecer al mismo cultivar y debe tener el grado de madurez comercial que
e permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporie y conservacion en buenas
condiciones, segtn indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

C—' CALIDAD

Presentacion

deben
limpios,

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

Sanidad

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

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

— Darios fitopatolégicos: 0 %

Para el caso de los danos
fitopatoldgicos, las  pudriciones
notoriamente marcadas determinan
la eliminacion del fruto.

C Madurez

Dureza de cascara

Los frutos deben presenfar la
suficiente dureza de cascara que
asegure que el manejo post-cosecha
no deteriorard su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
penefrada con la ufia; teniéndose
gue a mayor dureza, mayor debe ser
su categorizacion.

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

Color de cascara

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

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.
Zapallo macre. Requisitos.
22 Edicion
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CALIDAD

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

El zapallo macre categoria primera
debe tener una textura de pulpa de

grado firme.
NTP 011.114:2015
Ei zapallo macre categoria primera | HORTALIZAS. Zapallo macre.
Color de pulpa debe tener color de pulpa amarillo | Requisitos.
. fuerte. 22 Edicién
Tamafio Peso minimo 25 kg
Tolerancia de Defecfos
Magulladuras y Se permiten dafios superficiales que
) no comprometan la puipa o muestren
rajaduras dafios de pudricién.
Cortes 0%
. . No comprometa el estade de la
Tolerancia acumulativa pulpa. Sin pudriciones.
Cumplir con lo establecido por Reglar}'\ento . de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado -

INOCUIDAD

el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, autoridad
nacional competente’.

mediante Decrefo Supremo
Ne 004-2011-AG, ¥ sus
modificatorias.

2.2

Precision 1: Ninguna.

Envase

El aliments podra ser no envasado, perc su manipulacion debe tener en consideracion lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS vy ofros textos pertinentes del Codex, asi como fa reglamentacidn nacional
vigente, segln indica &l numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento se fransporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecanicos y adecuadamente ventilados, segin los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015,

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso aiimentario, ofrecer una
protecciéon adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

* 8egun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4

2.5

2.8

CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Los alimentos agropecuarios primarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacidon pertinente segln lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrefo
Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la etigueta de los envases del alimenio debe cumplir con lo
indicado en articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobadc mediante
Decreto Supremo N® 004-2011-AG y sus medificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimento;

— nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

- Autorizacion Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente anies de;

instrucciones para el uso y conservacion.

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

inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1 CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien . ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Denominacién técnica . ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Unidad de medida : LITRO
Descripcion general : El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo
para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo para el consumo humano.
Podran contener pequenas cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturaimente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).
El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).
El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
Ealor El  caracteristico del producto
designado.
Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores extrafios o rancios.
Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2 % m/m CXS 19-1981 (2021)
. = o NORMA PARA GRASAS Y
Impurezas insolubles Maximo 0,05 % m/m ACEITES COMESTIBLES
Contenido de jabon Maximo 0,005 % m/m NO REGULADOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2,5 mg/kg NP
Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg
indice de acido Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite
o s s Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
IS8 DSOS activo/kg de aceite
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos | y Control Sanitario de
por la Direccion General de Salud| Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —| aprobado mediante Decreto
DIGESA, Autoridad Nacional | Supremo N° 007-98-SA, sus
competente’. modificatorias y regulacion
complementaria.
Precision 1: Ninguna.
2.2 Envase
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 034-2008-AG. ,
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2.3

2.4

25

2.6

puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacioén, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segun 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, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5% Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Ediciéon. Debe contener la siguiente informacién minima
en idioma espafol:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

- contenido en litros, del producto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
: KILOGRAMO
. La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados del

grano de arveja. La arveja es el grano procedente de la especie Pisum

sativum L. es usado comunmente en estado seco con

alimenticios.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

fines

Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, segun lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

— Estar exentos de sabores y
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios.

— Estar exentos de materias
extrafas inorganicas que
representen un peligro para la
salud humana.

— Estar conformados por una
misma variedad (es decir un
mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales).

‘ Contenido de humedad

Maximo 15 %

| Grado de calidad

Grano infectado

0,00 %

Grano picado

Maximo 0,80 %

Grano partido o
quebrado

Maximo 2,00 %

Grano con cascara
(testa)

Maximo 2,00 %

Grano quemado

Maximo 0,50 %

Materias extrafnas

Maximo 0,20 %

NTP 205.025:2014 (revisada el
2019) LEGUMINOSAS. Arveja
partida. 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
Ne° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

7~

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutricionales, tecnologicas y sensoriales del producto. Los envases, incluido el
material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas
para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores
o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios,
ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indican los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informaciéon que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARROZ PILADO EXTRA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: ARROZ ELABORADO GRADO 1 - EXTRA
. KILOGRAMO
: Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o totalmente,
por elaboracion, el salvado y el germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El arroz pilado debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2023.

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos especificos y
generales

Estar exento de sabores y olores
extranos.

Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos) que
representen un peligro para la
salud humana.

No debe contener insectos vivos,
muertos o en cualesquiera de sus
estados fisiolégicos;  granos
mohosos, germinados, sucios.
Estar exento de fielén y polvillo.

Clase y longitud

La clase se debe asignar cuando por
lo menos el 80 % de los granos (en
masa), estan dentro de los limites de
la clase correspondiente, y no mas
del 20 % (en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes.

Longitud del grano
Clase entero
Largo De 6,6 mm o mas
Mediano De 6,2 mm o mas, pero
menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm

Contenido de humedad

Maximo 14 %

Grado (tolerancias)

Granos rojos 0,0 %
Granos tizosos totales Maximo 2 %
Graqos tizosos Mésirrio 5 %
parciales

Granos danados 0,0 %

NTP 205.011:2023 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos.
42 Edicién

Version 09
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CALIDAD

Mezcla varietal Maximo 2.5 %

contrastante
Materia extrafia
(Se considera solo materia .
extafia  ogénka, | No Misime 0.15% NTP 205.011:2023 AR.R.OZ.
se permite la presencia > 0 ArrOZ elaborado. REQUISItOS.
de materias  extrafas 42 Edicion
inorganicas)
Granos quebrados Maximo 5 %
Granos inmaduros 0,00 %
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos |y  Control  Sanitario de
establecidos por la Direccion General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente. modificatorias y regulacién
complementaria.

2.2

| /j)o /
\ 571 P /

Precisiéon 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requerido, segun lo
establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado extra largo, arroz pilado extra
mediano o arroz pilado extra corto.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidon del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

El arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicidn, y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para
el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias tdxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

" Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4

2.5

2.6

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

Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido en 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, debe cumplir
con lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8% Edicion, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 52 Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacién minima en idioma espafiol:

— nombre del producto;

— grado del arroz,

— declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;

— nombre y direccién del fabricante;

— nombre, razon social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

— numero de Registro Sanitario;

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

— cadigo o clave del lote;

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

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacioén que considere deba estar

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1: CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Denominacion técnica . AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general . Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafia de azucar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El azucar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas:
CALIDAD
Color amarillo pardo, sabor y olor
EEE A caracteristico.
No debe presentar insectos, arena,
tierra u otras impurezas que indiquen
Aspesto una manipulacién defectuosa del
producto.
Polarizacion a 20 °C Minimo 98,00 °Z
Humedad Maximo 0,40 g/100 g
Cenizas conductimétricas Maximo 0,50 g/100 g
NTP 207.007:2023 AZUCAR.
Color a 420 nm Maximo 3500 Ul Azucar rubia.  Requisitos.
52 Edicién
Azucares reductores Maximo 0,70 g/100 g
Sustancias insolubles o
(sedimentos) Maximo 500 mg/kg
No debe ser mayor de 0,30 para una
polarizacién mayor de 96 °Z.
. El factor de seguridad se determina
Factor de seguridad mediante la siguiente ecuacion:
F = %Humedad
100 - °Pol
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y Control Sanitario de
establecidos por la Direccién General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, la autoridad | Supremo N° 007-98-SA, sus
nacional competente’. modificatorias y regulacion
complementarias.
Precision 1: Ninguna.
' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 034-2008-AG.
Versién 10 Pagina 1 de 2




2:2

23

2.4

2.5

2.6

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rotulado de los envases del azucar rubia doméstica debe cumplir con lo establecido en 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, y las disposiciones especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.
22 Edicion. Debe contener la siguiente informaciéon minima en idioma espariol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien

descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: FIDEOS LARGOS

: PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO

: KILOGRAMO

. Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo
Néapoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamafo y forma variable, con o sin hueco, de
seccién redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo contenido
de humedad es igual o menor a 14 g/100 g. Su dimension

fundamental es la longitud.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

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

Técnica.

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

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

Inocuidad Alimentaria - Digesa,
autoridad nacional competente’.

CALIDAD
Maximo 14,0 g/100g
Humedad (Se tolera una unidad mas del valor NTP 206.010:2016 PASTAS
indicado como méaximo) O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable Maximo 0,46% de &cido lactico HUMANO. Requisitos. ~ 2°
(se expresara como porcentaje Edicion, y su Corrigenda
de acido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo Técnica NTP
de 14 g/100g de humedad) indicado) 206.010:2016/CT 1:2022
PASTAS O FIDEOS PARA
Color Caracteristico CONSUMO HUMANO.
o ’ Requisitos. CORRIGENDA
Caracteristico al producto. Libre de | TECNICA 1. 12 Edicién
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.
Cumplir  con s requisitos Reglamento sobre Vigilancia
: ; .. |y Control Sanitario de
establecidos por la Direccion Alonaetos Babidas
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e y :

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos largos requerido de acuerdo con
lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espaguetis”, fideos largos gruesos
o “linguini”, fideos largos delgados o “cabellos de angel”, etc.

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en 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. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicién, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Ediciéon, segun lo
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016 y su Corrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos largos debe contener como minimo la siguiente informacion:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

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

- cobdigo o clave del lote;

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos largos, debe indicar que la pasta fue elaborada
con harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segun
lo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificaciéon de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precisiéon 3: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar rotulada.
La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1: CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : FIDEOS CORTOS (CORTADOS)

Denominacién técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

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

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

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

(se expresara como porcentaje
de acido lactico y sobre la base
de 14 g/100 g de humedad)

(se tolera 10 % sobre el valor maximo
indicado)

Color

Caracteristico

Sabor y olor

Caracteristico al producto. Libre de
sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.

CALIDAD
Maximo 14,0 g/100 g
Humedad . ’
ffjgfgacg;i ‘::;dx"’l‘:qg;as LRI NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
. . i o 5t e HUMANO. Requisitos. 22
Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico Edicién, y su Corrigenda

Técnica

NTP 206.010:2016/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS
PARA CONSUMO HUMANO.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion

INOCUIDAD

Cumplir ~ con los requisitos
establecidos por la Direccién
General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria — Digesa,
autoridad nacional competente’.

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos cortos requerido, de acuerdo con

” o« ” o«

rallado”, “codito liso”,

” o«

caracol”, etc.

» o« ” o« ” o«

lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado”,
municion,

canuto liso”, “tornillo”, “coditos

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir con lo establecido en 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. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicién, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién, segun lo
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos cortos debe contener como minimo la siguiente informacion:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segun lo
indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacidon de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precision 3: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar rotulada.
La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO
NETO DE 170 g
Denominacién técnica : CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN
ENVASE DE PESO NETO DE 170 g
Unidad de medida . LATA
Descripcion general . Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus tonggol,
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liquido de
gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han
sido sometidos a esterilizacion comercial.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1 Del bien

El filete de atun es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica el numeral 3.3 de la
NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El tamafio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segun corresponda, segun lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el
2016).

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

CALIDAD

Factores de calidad

Un lote de conserva de filete de atun en
aceite vegetal debe cumplir con todos los
requisitos de esta Ficha Técnica, y los
defectos que presenten se deben encontrar
dentro de las siguientes tolerancias:

- EI' numero total de unidades
defectuosas no debe ser mayor que el
numero de aceptacion (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de
6,5;

— el numero total de unidades de muestra
que no se ajustan a la forma de
presentacion (filete) no debe ser mayor
que el numero de aceptacion (c) de un
plan de muestreo apropiado con un

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y
BONITO EN CONSERVA.
32 Edicion

NCA de 6,5;
— el peso neto promedio o el peso
escurrido promedio, segun

corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
inferiores al peso declarado, siempre
gue ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso
excesivo.
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Defectos
Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente
cualquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente

Materias extranas

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

Una unidad de muestra afectada por olores

o sabores objetables persistentes e
Olory sabor : : :

inconfundibles que sean signo de

descomposicién o ranciedad.

— Carne excesivamente blanda no
caracteristica de las especies que
componen el producto.

- mn excesivamente dura n

Textura Qe blis - -
caracteristica de las especies que

componen el producto.
— Presencia de orificios en la carne en
mas del 5% del contenido escurrido.

Alteraciones del color

Una unidad de muestra con claras
alteraciones del color que sean signo de
descomposicién o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenido escurrido.

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mm
de longitud.

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y BONITO
EN CONSERVA. 32 Edicion

Presencia de
parasitos visibles

Ausencia

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos

pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion, aprobado
mediante Resoluciéon de
Direccion Ejecutiva N° 057-

2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.
NTP 204.002:2011
(revisada el 2016)
El contenido debe ocupar como minimo el CONSERVAS DE
Contenido del envase . PESCADO. Clasificacion
95% de la capacidad del envase.
de acuerdo a la

presentacion del contenido.
22 Edicion
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Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y acuicolas para
el Organismo Nacional de Sanidad | mercado nacional y de

IR Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exportacion, aprobado
competente’. mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva

N° 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias toxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacién, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacién, segun lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segun indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segun lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacién, aprobado mediante Resolucién de Direcciéon Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

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

2.3 Rotulado
Los envases de filete de atiun en aceite vegetal deben estar etiquetados? y contener como
minimo la siguiente informacién, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

i

ye N, — nombre o denominacion del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario

emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad,;

/ — nombre comun, cuando difiera de la denominacion del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricaciéon o produccion;

-

Segun los articulos 1, 2 'y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N° 1402.

Las mercancias que sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulaciéon y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segln lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

N
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— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duraciéon minima o limite de venta, segun se requiera.
b. Condiciones de conservacién o almacenamiento.

— fecha de produccién;

— contenido neto del producto hidrobioldgico;

— peso drenado o escurrido;

— en caso el producto hidrobiolégico contenga algun insumo o materia prima que represente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccién y Defensa del Consumidor;

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

- identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

- nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda; cédigo de habilitaciéon o autorizacién
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

— numero de registro sanitario del producto hidrobiolégico, seguin corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacién.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de
promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo establecido en el Manual indicado.

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

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : FRIJOL CABALLERO CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

: KILOGRAMO

: FRIJOL CABALLERO GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

. El frijol caballero calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de
la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.

2.1 Del bien

El alimento se debe comercializar en su envase original, que permita mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segun indica el ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda

Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
2,00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios. Frijol. Requisitos. 3* Edicién,
— Ausencia de granos con |y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos. 12 Edicion

Grano enfermo

0,00 %

Grano picado

Maximo 2,00 %

Grano partido o
quebrado

Maximo 2,00 %

Grano arrugado

Maximo 2,00 %

Materias extranas

Maximo 0,075 %

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.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicion, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados, segun el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante. Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad,;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder,

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

: KILOGRAMO

FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 - SUPERIOR
: FRIJOL CASTILLA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

. El frijol castilla calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de la
especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.

2.1 Del bien

El alimento se debe comercializar en su envase original, que permita mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no_sanitarias que representen un peligro para la salud,
segun indica el ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda

Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
2,00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios. Frijol. Requisitos. 3* Edicion,
— Ausencia de granos con |Y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos. 12 Edicién

Grano enfermo

0,00 %

Grano picado

Maximo 2,00 %

Grano partido o
quebrado

Maximo 2,00 %

Grano arrugado

Maximo 2,00 %

Materias extranas

Maximo 0,075 %

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.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

T Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062;"Léy de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicion, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales, tecnolégicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados, segun el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

FRIJOL CANARIO CALIDAD 2 - SUPERIOR
- FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA

GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

: KILOGRAMO

. El frijol canario calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de
la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.

Del bien

El alimento se debe comercializar en su envase original, que permita mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segun indica el ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda

Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Grano picado

Maximo 2,00 %

Grano partido o
quebrado

Maximo 2,00 %

Grano arrugado

Maximo 2,00 %

Materias extranas

Maximo 0,075 %

Cada Iote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
2,00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios. Frijol. Requisitos. 32 Edicion,
— Ausencia de granos con |y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos. 12 Edicién
Grano enfermo 0,00 %

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.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG. :
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2.3

2.4

2.5

2.6

ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales y requisitos. 4? Edicion, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales, tecnolégicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados, segun el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espanol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad,

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direcciéon del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacién del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica. (J
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

FICHA TECNICA
APROBADA

Denominacion del b
Denominacion técni
Unidad de medida

Descripcién general

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

ien : FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR
ca : FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

: KILOGRAMO

. El frijol panamito calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de
la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.

2.1 Del bien

El alimento se debe comercializar en su envase original, que permita mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segun indica el ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda

Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
2,00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios. Frijol. Requisitos. 32 Edicioén,
— Ausencia de granos con |Y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto

Grano enfermo

0,00 %

Grano picado

Maximo 2,00 %

Grano partido o
quebrado

Maximo 2,00 %

Grano arrugado

Maximo 2,00 %

Materias extranas

Maximo 0,075 %

Frijol. Requisitos. 12 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,
y sus modificatorias.

Precision 1: Ningun

2.2 Envase

a.

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

1

Decreto Supremo N° 034-200

Versiéon 09

8-AG.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley-de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
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Disposiciones generales y requisitos. 4 Edicion, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales, tecnolégicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados, segun el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

(s /1
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : GARBANZO CALIDAD 2 - SUPERIOR

: GARBANZO GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
. KILOGRAMO
. El Garbanzo es el grano maduro procedente de la especie Cicer

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

arietinum L.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, y estar exento de materias
extranas inorganicas y de semillas toxicas o nocivas que representen un peligro para la salud
humana, segun indican los numerales 6.1y 6.2.5 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
: Numero de granos de
(Ta‘.r:::r“tl)c:edel garbanzo contenidos
rano) en la masade 28,5 g
9 (onza americana)
40-42
42 - 44
Grande 44 - 46
46 - 48
48 - 50
Calibre 50-55
55-60
Mediano
60 - 65
65-70
70-75 NTP 205.023:2014 (revisada
76 el 2019) LEGUMINOSAS.
5-80
Garbanzo. Requisitos.
Pequefio 80-90 23 Edicién
90 - 100
100 o mayor
— Estar exentos de sabores vy
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.
— Estar exentos de materias
extrafias inorganicas que
representen un peligro para la
Requisitos generales salud humana.
— Cada lote debe estar conformado
por una misma variedad (es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales), de
acuerdo a las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica. -
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CALIDAD

Contenido de humedad Maximo 15 %

Grado de calidad

No se acepta que presente granos
infestados con insectos vivos en
cualquiera de sus estadios, ni granos

con hongos.
Tolerancias de calidad
o NTP 205.023:2014 (revisada
bt o i ik el 2019) LEGUMINOSAS.
Grano picado Maximo 0,50 % Garbanzo. Requisitos.

g 22 Edicion
Grano partido o Méximo 2,00 %

quebrado
Grano arrugado Maximo 2,00 %
Materias extrafnas Maximo 0,2 %

Variedad contrastante

- "
y grano verdoso Maximo 2,00 %

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’.

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre (tamario del grano) de garbanzo
calidad 2 - superior requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Garbanzo calidad 2 - superior de calibre mediano.

Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal manera que el producto
quede debidamente protegido; ademas, los recipientes empleados deben ser tales que
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y sensoriales del alimento.

El envase debe cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y
ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones
generales y requisitos. 42 Edicion. Los envases (incluido el material de envasado) deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan; deben
ser de material nuevo (incluye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indica
el numeral 10.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.

Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

. Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4

2.5

2.6

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacidon del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: HARINA DE TRIGO PREPARADA

- HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANO
: KILOGRAMO

. Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de

la molienda gradual y metédica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccién. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina
y/u otros micronutrientes. Es la harina que contiene un agregado

2. CARACTERISTICAS

de sustancia leudante.

ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Humedad

Maximo 15,00 %

Cenizas, (5 %) en
base seca

Maximo 0,75 %

Acidez, (10 %)
(expresado como
porcentaje de acido

Maximo 0,10 %

El cumplimiento del requisito se debe
determinar considerando una humedad de

sulfurico .
) 15 % en la harina.
Producto homogéneo, sin grumos
Sarncin considerando la compactacion natural del
P envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafio a su naturaleza.
Color Blanco cremoso
Olor Caracteristico, sin indicios de rancidez o

enmohecimiento.

Aditivos alimentarios

Contiene un agregado de sustancia leudante.
Puede contener aditivos autorizados por la
autoridad nacional competente.

NTP 205.064:2015
(revisada el 2020) TRIGO.
Harina de trigo para
consumo humano.
Requisitos. 12 Edicion

MICRONUTRIENTES

Cumplir con lo establecido en el articulo 4 del
documento de la referencia.

Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
harinas con micronutrientes
- Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 012-2006-SA.
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Direccion General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado
INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente . N° 007-98-SA, sus

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y

modificatorias y regulacion
complementaria.

2.2

23

2.4

Precision 1: Ninguna.

Envase

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

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

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en 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, y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos

.. para el etiquetado de preenvases. 5 Edicién y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicién, asi mismo se debe incluir la frase “contiene

gluten”, segun indica el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
siguiente informacién minima en idioma espariol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto (rotular
de manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamento de la
Ley N° 28314, asimismo se debe incluir la frase “contiene gluten”);

1

Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- nombre y direccién del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

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

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacion técnica : HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena sativa, L o
Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalmente o no,
precocidos y que han sido aplastados para formar las hojuelas,
escamas o copos; pudiendo o no estar agregados de sustancias
nutritivas y otros ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente. Para ser consumido requiere de un proceso de
coccién completa.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

CALIDAD

Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres
de infestacién por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable, por lo que deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
22 Edicion. Las hojuelas de avena deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higiénico sanitarias acordes con la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy otros codigos de practicas recomendados por el Codex que
sean pertinentes para este producto, segun lo establecido en el numeral 4.1 de la
NTP 205.050:2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

La hojuela de avena precocida debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos fisicos

Como minimo el 34% del producto
quedara retenido sobre el tamiz

Tamanfo de particula N° 8 (2,38 mm); y no mas del 15%
pasara a través del tamiz N° 25
(707 pm).
Materias extrafias Maximo 1,0% en masa
Requisitos sensoriales NTP 205.050:2019

HOJUELAS DE AVENA.
Deben tener color cremoso,

Color : i Requisitos y métodos de
brillante y uniforme. ensayo. 32 Edicion
Deben tener sabor u olor natural.
Libre de sabores y olores

Sabor y olor

indeseables como agrio, amargo,
rancio y mohoso.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad Maximo 12,00%

Proteina (base seca) (x 5,7) Minimo 10,50%
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CALIDAD

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

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

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

; . modificatorias y regulacion
Cumplir con los requisitos complementaria.

establecidos por la Direccion

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma Sanitaria para la
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacion de Alimentos a
autoridad nacional competente!. | base de granos y otros,

destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion Ministerial
N°® 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las hojuelas
de avena precocidas segun sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vitaminas y minerales, segun los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimos de la
Racion del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 711-2002-SA/DM.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase y/o embalaje.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase y/o embalaje, tales como: material, tipo de cerrado,
entre otras, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de hojuela de avena precocida debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
“Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucién Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias, asi como lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado
. de preenvases. 52 Edicién; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS

PREENVASADOS, segun lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe contener

la siguiente informacién minima:

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segun las proporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y direccion del fabricante;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de produccién y fecha de vencimiento;

- coédigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion;

- instrucciones para el uso;

- valor nutricional por 100 gramos de producto.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR
: LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
: KILOGRAMO
. La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens culinaris

Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas téxicas o
nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

Estar exentos de sabores vy
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.

Estar exentos de materias
extrafas inorganicas que
representen un peligro para la
salud humana. Estar conformado
por una misma variedad (es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales). Se
aceptaran granos y variedades
contrastantes en las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.

Contenido de humedad

Maximo 15 %

Calibre (tamario)

Calibre ~
(tamafio) Diametro (mm)
1 Mayor o igual que 7,5
2 Menor que 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

Grano infectado

0,00 %

Grano picado

Maximo 0,50 %

Grano partido o quebrado

Maximo 2,00 %

Grano descascarado

Maximo 2,00 %

Grano arrugado

Maximo 5,00 %

Grano quemado

Maximo 0,50 %

Materias extrafnas

Maximo 0,20 %

Variedad contrastante

Maximo 2,00 %

NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.

Requisitos. 22 Edicion
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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’.

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la lenteja calidad 2 - superior
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Lenteja
calidad 2 - superior de calibre (tamario) 1.

2.2 Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicion, que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del producto. Los
envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean
inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna
sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos,
éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en los
numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
~-._ numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
“espanol:

\ A ‘
{ —| el nombre del alimento;
. ~~ -/ el grado de calidad;

v~ — contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;
— nombre y direccién del importador, de corresponder;
— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Agropecuarios;
— identificacién del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PALLAR CALIDAD SUPERIOR

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

- PALLAR BIG LIMA CALIDAD SUPERIOR
: KILOGRAMO
- Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus L,

generalmente de color blanco, que tiene como caracteristica diferencial
unas estrias que irradian del hilio.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe ser inocuo y apropiado

de la NTP 205.019:2015 y su Modificaciéon Técnica.

para el consumo humano, segun indica el numeral 6.1

El alimento debe tener las caracteristicas de forma, tamafio y peso del grano del cultigrupo Big
Lima, segun lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica:

Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del Pesoge W S geanne
: 1000 granos | en 100 gramos
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) @) ©)
Arrifionada o
semislfanata, 18- 32 12,5- 16 6-7.5 153 — 256 40 -65
ligeramente
aplanado

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

— Estar exentos de olores y sabores

extrafios y de insectos vivos,
muertos o en cualquiera de sus
estadios.

— Ser inocuos y apropiados para el

consumo humano.

- No deben presentar suciedad
(impurezas de origen animal) en
cantidades que puedan representar
un peligro para la salud humana, de
acuerdo a las tolerancias de
sanidad y aspecto descritas en la
presente Ficha Técnica.

Uniformidad

Cada lote de pallar debe estar
conformado por una misma variedad (es
decir un mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales). Se aceptaran
granos de variedades contrastantes en
las tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.

Contenido de humedad

Maximo 15 %

NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 22 Edicion, y su
Modificacién Técnica NTP
205.019:2015/MT 1:2021
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. MODIFICACION
TECNICA 1. 12 Edicién
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CALIDAD

Sanidad y aspecto

Los lotes de pallar deben cumplir con
los requisitos de sanidad y aspecto que
se especifican en las tolerancias.

Asimismo, los lotes de pallar no deben
presentar granos infestados con
insectos vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios, ni granos con hongos.

Tolerancias de calidad

NTP 205.019:2015
Grano enfermo 0,00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
Grano picado Maximo 1,50 % Requisitos. 22 Edicién, y su

Modificacién Técnica NTP

Grano partido o 205.019:2015/MT 1:2021

Maximo 2,00 %

quebrado LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. MODIFICACION
f;j;g SRy e Maximo 6,00 % TECNICA 1. 12 Edicion

Grano abierto Maximo 2,00 %
Grano descascarado Maximo 8,00 %
Materias extrafas Maximo 0,20 %
e
Total Maximo 21,70 %

Cumplir con lo establecido por Reglamento .de Inocuidad

el Servicio Nacional de Sanidad | A9rodiimentaria,  aprobado

INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional

Competente1 N°  004-201 1-AG, y sus

modificatorias.

2.2

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del alimento debe cumplir con
lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN
CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1 Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicion, debe
estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen, no
debe transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
el alimento debe ser envasado en sacos u otros envases que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en
sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o
sellados, se debe comercializar en su envase original, segun lo indicado en el numeral 11 de la
NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

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

1

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3

2.4

2.5

2.6

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

13 CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: PAPA SECA
: PAPA SECA
: KILOGRAMO

: Cortes de los tubérculos de papa lavada, cocinada, pelada,
cortada y secada. Los cortes provendran de tubérculos
cosechados que deben ser previamente seleccionados, lavados,
pelados, cocinados, cortados, secados y luego dispuestos en

envases nuevos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

La papa seca debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Color Uniforme, dependiendo de la variedad.

Olor y sabor Estar libre de olores y sabores desagradables.
Libre de impurezas en cantidades que puedan

Impurezas

representar un peligro para la salud humana.

Materias extranas

Exenta de materias extrafias como: materia
mineral u organica (polvo, pelos, piedrecillas,
vidrios, ramitas, tegumentos, semillas de otras
especies, insectos muertos, fragmentos o
restos de insectos y otras impurezas de origen
animal).

No contener mas de 1 % de materias extrafas,
de las cuales no mas de 0,25 % sera de materia
mineral 'y no mas de 0,10 % de insectos
muertos, fragmentos o restos de insectos y/u
otras impurezas de origen animal.

Humedad

Menor a 14 %

Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser
homogéneo y estar constituido unicamente de
papa seca del mismo origen, especie y calidad.

La parte visible del contenido del envase
debera ser representativa de todo el contenido.

NTP 011.802:2017 PAPA
Y SUS DERIVADOS.
Papa seca. Requisitos.
12 Edicion

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos por la
Direcciéon General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad
nacional competente’.

Reglamento sobre
Vigilancia 'y Control
Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado
mediante Decreto

Supremo N° 007-98-SA,
sus modificatorias, vy
regulacién
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG. /(/
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2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rotulado de los envases de papa seca debe cumplir con lo establecido en 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, en la NMP 001:2019. Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5% Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién. Debe contener la siguiente informacién minima
en idioma espanol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccién del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

\ - codigo o clave del lote;
! - condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

- contenido en kilogramos, del producto envasado;
- pais de origen.

Precision 4: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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2.3

2.4

2.5

2.6

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rotulado de los envases de la sal de cocina debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5% Edicion, ademas de lo sefalado en el numeral 11 de la
NTP 209.015:2006. Debe contener la siguiente informacién minima en idioma espafol:

— nombre del producto;

— declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

— nombre y direccion del fabricante;

— nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

— numero de Registro Sanitario;

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

— coédigo o clave del lote;

— el contenido de yodo y fluor expresado en ppm por kg de sal;

— pais de fabricacion;

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de la
luz”.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informaciéon que considere deba estar

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

QUINUA GRADO 1

. QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

: KILOGRAMO

: Quinua procesada (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, seleccion (clasificacién) y eliminaciéon de granos
contrastantes (granos de color), resultando un producto apto para la
comercializacion y el consumo humano (alguna operacién
opcionalmente puede repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos de
calidad

Los granos de quinua deben tener el
color caracteristico de la variedad o
ecotipo utilizada como materia prima,
deben estar exentas de olores
extrafnos o desagradables.

Su aspecto debe responder a un
grado de homogeneidad respecto a
caracteristicas sensoriales.

Requisitos quimico proxi

males (Valores expresados en base

seca)
Humedad Maximo 13,0 %
Proteinas Minimo 10 %
Cenizas Maximo 3,5 %
Grasa Minimo 4,0 %
Fibra cruda Minimo 4,0 % :Lglﬁgss%éuzlglﬂ eGnRggSj
Saponina Menor que 0,12 % Requisitos. 3% Edicion
Tamano de | Diametro promedio
los granos | de los granos (mm)
Tamafrio del grano Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,402 1,70
Pequerios Mayor a 1,20
Grado (tolerancias de calidad)
Sensoriales
Granos enteros Minimo 97 %

Granos quebrados

Maximo 1,0 %

Granos danados

Maximo 0,5 %

(manchados)
Granos germinados Maximo 0,25 % —
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CALIDAD

Granos recubiertos 0 %

Granos inmaduros Maximo 0,5 %

Granos contrastantes Maximo 0,5 %

Impurezas totales Maximo 0,25 %
Fisicos

Piedrecillas en 100 g AT NTP 205.062:2021 GRANOS
de muestra ANDINOS. Quinua en grano.
Requisitos. 32 Edicién

Insectos (enteros,

Ausencia
partes o larvas)

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
unicamente por granos de quinua
procesada de la misma calidad. La
parte visible de los granos en el
envase debe ser representativa.

Homogeneidad

- . ; Reglamento de Inocuidad
— Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado

Agraria - SENASA, para :
IN - L mediante Decreto Supremo
OCUIDAD alimentos de procesamiento N°  004-2011-AG, y sus

imario?; ifi i
primario<; o, modificatorias.

Cumplir con los requisitos

establecidos por la Reglamento sobre Vigilancia

— Direcciéon General de Salud |y Control Sanitario de

autoridad nacional 2 ® . .
competente. Ambiental e Inocuidad | Alimentos y Bebidas,
Alimentaria - DIGESA para | aprobado mediante Decreto
alimentos elaborados | Supremo N° 007-98-SA, sus
industrialmente (fabricados)?. modificatorias y regulacion
complementaria.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio del grano de quinua grado 1
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Quinua grano
grande - grado 1.

Envase

El alimento debe ser envasado 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
dafio externo o interno al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar y
garantizar la inocuidad y aptitud del producto durante el transporte, la manipulacion,
conservacion y comercializacion apropiada de los granos de quinua, segin lo indica el
numeral 7.2 de la NTP 205.062:2021.

La autoridad competente dependera del proceso seguido para la obtencién del bien; sila operacion de secado es natural, es
decir solo implica una transferencia de masa y no necesariamente se requiere control (como en el seco salado,
deshidratacion osmotica, etc.), la autoridad competente sera el SENASA; en ese sentido, el bien y proveedor deberan cumplir
con lo establecido en los documentos técnicos de referencia emitidos por el SENASA en materia de inocuidad alimentaria.
Sin embargo, si el secado es de tipo industrial (secado por aire caliente, liofilizacién, atomizacion, etc.), la autoridad
competente sera la DIGESA; en ese sentido, el bien y proveedor deberan cumplir con lo establecido en los documentos
tecnicos de referencia emitidos por la DIGESA en materia de inocuidad alimentaria. La entidad no requerira hacer dicha
precision, es responsabilidad del proveedor cumplir con lo establecido por la autoridad competente correspondiente segun el
proceso seguido para la obtencion del bien de la presente Ficha Técnica.
2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
®  Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, el tipo y material de envase
debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los articulos
105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precision 2: En el caso de que el bien se encuentre controlado por el SENASA, la entidad
debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar las
caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, la entidad debera indicar en
las bases el peso neto del producto por envase; ademas, podra indicar el tipo y material del
envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario
del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que se haya verificado que todas
estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
Si al alimento le corresponde que sea controlado por la DIGESA, el rotulado 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, con la NMP 001:2019
Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion y con el numeral 8 de la
NTP 205.062:2021. El rotulado debe contener la siguiente informacion minima en idioma
espafol:

— nombre del producto;

— clasificacion, tamafo y grado;

— declaracion de los ingredientes;

— nombre y direccién del fabricante;

— nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

— numero de Registro Sanitario;

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

— codigo o clave del lote;

— condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la luz";

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Si al alimento le corresponde que sea controlado por el SENASA, la etiqueta de su envase debe
cumplir con lo indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias y con el numeral 8 la
NTP 205.062:2021. La etiqueta debe indicar lo siguiente en idioma espanol:
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— nombre del alimento;

— clasificacién, tamario y grado;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :
: SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE COCINA
: KILOGRAMO
: Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano, de

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripciéon general

SAL DE COCINA

granulometria grosera, con o sin adicion de antihumectantes y que
cumple con requisitos de calidad e inocuidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacion debe ser uniforme, segun indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de cocina podra contener aditivos alimentarios, segun lo indicado en la legislacion
nacional vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:20086.

La sal de cocina debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Granulosos y libre de sustancias

Mipecis extranas visibles
Color Blanco

Olor Inodoro

Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico quimicos

Humedad

Maximo 0,5 %

Pureza

Minimo 99,1 %

Granulometria: debe pasar

— Tamiz ITINTEC 2,00
(N° 10): Minimo 75 %
— Tamiz ITINTEC 177

(N° 80): Maximo 30 %

pm

Sustancias
Impermeabilizantes totales
agregadas

Maximo 1,0 %

Impurezas

Impurezas insolubles en
agua

Maximo 0,15 %

Sulfato (SOa4)

Maximo 0,4 %

Calcio (Ca**)

Maximo 0,2 %

Magnesio (Mg**)

Maximo 0,2 %

Cadmio (Cd)

Maximo 0,5 mg/Kg

Cobre (Cu)

Maximo 2,0 mg/Kg

Arsénico (As)

Maximo 0,5 mg/Kg

Mercurio (Hg)

Maximo 0,1 mg/Kg

NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANGO. 22 Edicién
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referidos y estaran dados en

Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, estaran

base seca.

CALIDAD
Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
Bario (Ba**) Exenta
Materias nitrogenadas Exenta NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANGO. 22 Edicion
Boratos Exenta

CXS 193-1995 (2023) NORMA

yodo, en el procesamiento de la
sal se utilizarda el yodato de
potasio)

30 2 40 ppm (o mg/Kg de sal)

GENERAL PARA LOS
Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamento del Decreto Ley
N° 17387, Fijan los tipos
Yodo .
(para asegurar la proporcion de de sal para expendio al

publico en el territorio nacional,
aprobado por Decreto Supremo
Ne° 00223-71-SA, y su
modificatoria.

Flaor
(en forma de fluoruro de sodio o
su equivalente en cualesquiera de
las sales de fluor autorizadas a
usar)

200 miligramos de fluoruro de
sodio por kilogramo de sal
(200 ppm)

Aprueban normas para la
adicion del fluor a la sal de
consumo humano, aprobada

mediante Resolucion Ministerial
N° 0131-85-SA-DVM.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccién
General de Salud Ambiental e

Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, autoridad nacional
competente’.

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

complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicioén del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario

de Alimentos y Bebidas,

modificatorias.

aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
jademas, podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
/ corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de

cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad

de postores.

T Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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