ANEXO N° 1

FICHAS TECNICAS DE LOS ALIMENTOS EN EL SIGUENTE ORDEN

ITEM N° 1 - ARROZ PILADO SUPERIOR

ITEM N° 2 — LENTEJA CALIDAD 2 SUPERIOR

ITEM N° 3 — PALLAR BEBE CALIDAD 2 SUPERIOR

ITEM N° 4 — FREJOL CANARIO CALIDAD 2 SUPERIOR

ITEM N° 5 — ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 SUPERIOR

ITEM N° 6 — FILETE DE CABALLA CALIDAD EXTRA EN ACEITE VEGETAL
ITEM N° 7 - ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

ITEM N° 8 = AZUCAR RUBIA DOMESTICA







FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : ARROZ PILADO SUPERIOR
Denominacion técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente, por elaboracién, el salvado y el germen.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
El arroz pilado superior, debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2021.

El arroz pilado superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El arroz pilado debe:
- Estar exento de sabores y olores extranos.
- Estar exento de suciedad (impurezas de
C origen animal, incluidos insectos muertos)
ReqU|§|tos generales y que representen un peligro para la salud
especificos humsna,

- No debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisiolégicos;
granos mohosos, germinados, sucios.

- Estar exento de fielén y polvillo.

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

Clase y longitud Longitud del grano
) Clase
entero
Largo De 6,6 mm o mas NTP 205.011:2021
Mediano De 6,2 mm o mas, pero ARROZ. Arroz elaborado.
menos de 6,6 mm Requisitos. 32 Edicion
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14%
Grado (tolerancias)
—Granosrojos Maximo-0,5%
- Granos tizosos totales Maximo 4%
- Grar}os tizosos Maximo 10%
parciales
- Granos danados Maximo 0,5%
- Mezcla varietal Maximo 5,0%
contrastante
- Materia extraia Maximo 0,25%

(Se considera solo materia
extraia orgdnica. No se
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de
materias extranas
inorgénicas)

- Granos quebrados Maximo 15%

- Granos inmaduros Maximo 0,05%

Reglamento sobre
Vigilancia y Control

Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos 'y

; " ; Bebidas aprobado

Direccion General de Salud Ambiental e o™
INOGUIDAD Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad ?ffﬁiﬁi o 007_D998°_f89/tg
nacional competente . sus modificatorias vy

regulacién

complementaria.

Precisién 1: La entidad convocante deberéa precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la clase de arroz requerido, segtn lo establecido en la
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado superior largo, arroz pilado superior mediano o arroz
pilado superior corto.

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, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus madificatorias.

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.

El arroz pilado superior debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la NTP
399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicion, y su Corrigenda Técnica? 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 téxicas niolores o sabores
desagradables, segln indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

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

2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de arroz pilado superior, 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. 82 Edicion
y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5* Edicion. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segtin el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2021:

- nombre comercial (arroz pilado superior);
- tipo de arroz (arroz pilado);

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.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion
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- grado del arroz;
- pais de origen.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), 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
Denominacién del bien . LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion técnica . LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida :  KILOGRAMO
Descripcién general . La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens

culinaris Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La lenteja calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humano, exenta de semillas
toxicas o nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el
2019).

La lenteja calidad 2 - superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

Los granos de lenteja deben:

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

-Estar exentos de materias extrafas
inorgénicas que representen un peligro

Requisitos generales para la salud humana.

-Cada lote debe estar conformado por
una misma variedad (es decir un mismo
color, forma y otras caracteristicas
varietales). Se aceptaran granos vy
variedades contrastantes en las
tolerancias establecidas en la presente
Ficha Técnica.

Contenido de humedad Maximo 15%

La lenteja calidad superior se clasificara | NTP 205.022:2014
de acuerdo a su calibre en los siguientes | (revisada el  2019)

tamanos: LEGUMINOSAS.
Lenteja. Requisitos. 22
( Calibre (tamanio) Calibre Diametro (mm) Edicién
(tamaiio)

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 extrafas Maximo 0,20%
- Variedad contrastante Maximo 2,00%
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Reglamento de

Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) 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 y/o embalaje

La lenteja calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicién, y su Corrigenda
Técnica?, que salvaguarden las cualidades de calidad, 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 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, segtin se indica
en los numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, 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 lenteja calidad 2 - superior debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019):

- el nombre del producto;

- el grado de calidad: “Grado 2 - superior”;

- nombre o razoén social y direccion del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razén social, R.U.C. y direccién del importador;

- el contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- el codigo o nimero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA;

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién 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.

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.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : PALLAR BEBE CALIDAD SUPERIOR
Denominacion técnica : PALLAR SIEVA CALIDAD SUPERIOR
Unidad de medida :  KILOGRAMO
Descripcién general : 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.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El pallar bebe calidad superior debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica
el numeral 6.1 de la NTP 205.019:2015, y su Modificacién Técnica.

El pallar bebe calidad superior debe tener las caracteristicas de forma, tamano y peso del grano del
cultigrupo Sieva, segln lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Madificacion

Técnica:
Peso de N° de
Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del granos en
; 1000 granos
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) () 100 gramos
(9)
Arrinonada o

semiarrifonada, 10 -16 8,5-10,5 4-55 40 -57 225 -234

aplanado.

El pallar bebe calidad superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Los granos de pallar deben:

- 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.

Requistios gensiales - No deben presentar suciedad | NTP 205.019:2015

(impurezas de origen animal) en | LEGUMINOSAS. Pallar.

cantidades que puedan | Requisitos. 22 Edicién, y su

representar un peligro para la | Modificacion  Técnica NTP

salud humana; de acuerdo a las | 205.019:2015/MT 1. 2021

tolerancias de sanidad y aspecto | LEGUMINOSAS. Pallar.

descritas_en _la_presente Ficha Requisitos. MODIFICACION
Técnica. TECNICA 1. 12 Edicién

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.

Uniformidad
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Contenido de humedad Maximo 15%

Sanidad y aspecto Asimismo, no se acepta en ningun

Los lotes de pallar deben cumplir
con los requisitos de sanidad y
aspecto que se especifican en las
tolerancias.

lote de pallar que presente granos
infestados con insectos Vvivos,
muertos o en cualquiera de sus
estadios ni granos con hongos.

Tolerancias de calidad

- Grano enfermo 0,00%

- Grano picado Maximo 1,50%

- Grano partido o quebrado Maximo 2,00%

- Grano amugado ylo Méximo 6,00%

- Grano abierto Maximo 2,00%

- Grano descascarado Maximo 8,00%

- Materias extrafas Maximo 0,20%

- Variedad contrastante Maximo 2,00%

Total Maximo 21,70%
Cum_pl.ir con lc? establecido por el i;?;gwn?:;?ariade I:F?rcolgggg

INOCUIDAD Serwqo Naclonal da San!dad mediante Decre’to Supremo N°
Agrgrla — SENASA, autoridad 004-2011-AG y -
nacional competente’. modificatorias,.

Precision 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

El pallar bebe calidad superior debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la
norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
de tal manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del pallar bebe calidad
superior debe cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS
PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32
Edicion, y su Corrigenda Técnica?,debe estar fabricado con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso que se destinen, no debe transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni
olores o sabores desagradables. Ademas, el pallar bebe calidad superior debe ser envasado en
sacos u otros envases que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas 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, segtin el numeral 11 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica.

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

1 Seglin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de pallar bebe calidad superior, ademas de cumplir lo establecido en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion, deben indicar en idioma espariol, (pudiendo llevar ademas inscripciones en otro idioma
siempre que no aparezca en forma mas destacada), lo siguiente, segtin el numeral 10 de la NTP
205.019:2015 y su Modificacién Técnica:

- el nombre del producto;

- el grado de calidad;

- contenido neto;

- nombre o razon social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos importados,
nombre o razén social, RUC y direccion del importador, en caso de productos importados el pais
de origen;

- fecha de vencimiento;

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién 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
Denominacioén del bien :  FRIJOL CANARIO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacién técnica : FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida :  KILOGRAMO
Descripcién general : El frijol canario calidad 2 - superior es el grano maduro,
procedente de la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El frijol canario calidad 2 - superior 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 frijol canario calidad 2 — superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Cada lote de frijol debe estar conformado
Urifforinidad por la misma variedad.

Variedad contrastante: Maximo 2,00%
Humedad Maximo 15%

NTP 205.015:2015

Sanidad

- Ausertma Qe granos |Infe_stadods, con | | EGUMINOSAS Frijol.
insectos vivos en cualquiera de sus Requisitos. 3° Edicion, y su

estadiqs. Corrigenda Técnica NTP
- Ausencia de granos con hOﬂgOS. 205.015:2015/COR  1:2016
Aspecto CORRIGENDA 1.
- Grano enfermo 0,00% LEGUMINOSAS. _  Frijol.
Requisitos. 12 Edicion
- Grano picado Méximo 2,00%
- Grano partido o s s 5
quebrado Maximo 2,00%
- Grano arrugado Méximo 2,00%
- Materias extranas Maximo 0,075%

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

Precision 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

El frijol canario calidad 2 - superior debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, y en la NTP 399.163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicion, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el

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. .
2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.

Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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2.3.

producto quede debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol canario calidad 2 - superior se deben envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales,
tecnolégicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado 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 numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

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

Rotulado

El rotulado de los envases de los granos de frijol canario calidad 2 - superior, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 82 Edicién, ademas de la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre comun “frijol”;

- nombre o razén social y direccion del productor, envasador o vendedor en el caso de productos
importados, nombre o razoén social, RUC y direccién del importador;

- fecha de vencimiento;

- codigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- el contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos kg);

- el grado de calidad indicado como “Grado 2 o Superior”;

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

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

24,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien . ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacién técnica . ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados

del grano de arveja. La arveja, es el grano procedente de Ila
especie Pisum sativum L. es usado comunmente en estado seco
con fines alimenticios.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La arveja partida calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humano, segun lo
indicado en el numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019), y debe presentar las
siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Los granos de arveja partida
deben:

— Estar exentos de sabores y
olores extrafos y de insectos
vivos, muertos o en
cualquiera de sus estadios.

— Estar exentos de materias
extrafias inorganicas que
representen un peligro para
la salud humana.

— Estar conformados por una
misma variedad (es decir un | NTP 205.025:2014 (revisada
mismo color, forma y otras | el 2019) LEGUMINOSAS.

Requisitos generales

caracteristicas varietales). Arveja partida. Requisitos. 22
Edicis
Contenido de humedad Maximo 15% eion
Grano infectado 0,00%
Grano picado Maximo 0,80%
Grano partido o Méximo 2,00%
Grado de quebrado
calidad | Grano con Méximo 2,00%
cascara (testa) '
Grano quemado Maximo 0,50%
Walenas Maximo 0,20%
extranas
Cumplir con lo establecido por | Reglamento de Inocuidad
el Servicio Nacional de | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional [ N° 004-2011-AG, y sus
competente?. modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
La arveja partida calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los envases,

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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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, segtn indican los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, 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 arveja partida calidad 2 - superior, ademas de cumplir lo establecido

en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicién, debe considerar lo siguiente, segln el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el
2019):

- el nombre del producto;

- el grado de calidad 2 — superior;

- nombre o razén social y direccién del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador;

- el contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- el codigo o nimero del lote;

- condiciones de conservacién o almacenamiento;

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), 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.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA

Denominacion técnica : CONSERVA DE FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL
CALIDAD EXTRA

Unidad de medida : LATA

Descripcién general . Elfilete de caballa en conserva es el producto preparado a partir

de la especie Scomber japonicus peruanus, u otras familias de
Scombridae, con aceite vegetal como medio de relleno en
recipientes herméticamente cerrados y sometidos a proceso de
esterilizacion comercial.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
El filete de caballa es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, con o sin piel, espinas y carne oscura, segun el numeral
3.3 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016) CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacién de
acuerdo a la presentacion del contenido. 22 Edicién.

El tamario 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. El contenido debe ocupar como minimo el 95% de la capacidad del envase, segun el
numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El filete de caballa en aceite vegetal calidad extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El contenido de una lata debe estar
formado por pescado de aspecto y color
Aspecto y color caracteristicos de la especie y de acuerdo
a la preparacion (en aceite vegetal) y a la
presentacion del contenido (en filete).

El medio de cobertura debe tener el color

Medio de cobertura y la consistencia normales del tipo de | NTP 204.018:2015
producto correspondiente. CONSERVAS DE

PRODUCTOS DE LA PESCA

El producto final debe estar exento de | EN ENVASES

Mgipia exirsias materias extrafias. HERMETICAMENTE

CERRADOS. Conserva de
El producto debe tener el olor y sabor | caballa. 22 Edicién
caracteristicos de la especie, de la

Olor y sabor elaboracién _y del tipo de medio de

cobertura y debe estar exento de olores y
sabores objetables.

El pescado debe tener la textura
Textura caracteristica de la especie y no debe
presentar sobrecocimiento.
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medio, segun corresponda, de todas las
unidades de muestra examinadas no son
inferiores al peso declarado, siempre que
ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso que
exceda las tolerancias establecidas en la
NMP 002:2018 Cantidad de producto en
preenvases. 32 Edicion.

Peso neto y peso
escurrido medio

Una conserva de caballa se debe
considerar dentro de la calidad “extra”, si
cumple con los requisitos de esta Ficha
Técnica, si es apta para consumo humano,
y si se encuentra dentro de las siguientes
tolerancias:

Considerar la tabla de puntuaciéon de

defectos, para la presentacidon Filete,

segin lo establecido en la NTP

204.017:1984  (revisada el  2010)

Calidad CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA

PESCA EN ENVASES

HERMETICAMENTE CERRADOS. Tabla

de puntuacién de defectos para Ila

calificacion. 1?2 Edicion:

- Se tolerara un (1) defecto mayor que no
sea sobre color, sabor u olor.

- Se toleraran tres (3) defectos menores
que no sean sobre color, sabor u olor.

- Para defectos combinados entre
mayores y menores, se tolerara un
maximo de 4 puntos.

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

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

INOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase debe proteger y mantener al producto y no debe presentar oxidaciones ni deformaciones
que comprometan su integridad, segun lo indicado en el numeral 11.3 de la NTP 204.018:2015.

El embalaje debe proteger los envases de la intemperie y de los golpes durante su manipuleo,
segun lo indicado en el numeral 11.4 de la NTP 204.018:2015.

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 exportacién, aprobado mediante Resolucion de
Direccién Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

1 Segun los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera,
modificada mediante Decreto Legislativo 1402.
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Del mismo modo, los envases metélicos 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 exportacion, aprobado mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso o contenido del producto por envase y por embalaje
requerido. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase y el embalaje tales como: material, tipo de
cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Ademas de lo indicado en los articulos 150 y 151 de la Norma Sanitaria para las Actividades

Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus
modificatorias, el rotulado debe cumplir lo establecido en los numerales 11.1 y 11.2 de la NTP

204.018:2015.

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
promocién 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, también, con todo lo establecido en el Manual indicado.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), 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.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LITRO

: El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo
para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.
Podréan contener pequefas cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1 y 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
Color El _ caracteristico del  producto
designhado
Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de

olores y sabores extrafios o rancios
Maximo 0,2% m/m
Maximo 0,05% m/m

Maximo 0,005% m/m
Maximo 2,5 mg/kg

Materia volatil a 105 °C

Impurezas insolubles

CXS 19-1981 (2021)
NORMA PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS POR
NORMAS INDIVIDUALES

Contenido de jabén
Hierro (Fe)
Cobre (Cu)

indice de acido

Maximo 0,1 mg/kg

Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno

Indice de peréxido activo/kg de aceite

Reglamento sobre Vigilancia
Sanitario de

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Direccion General de Salud

y Control

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 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

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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vida util, segtin 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, segtin 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 convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el contenido neto del bien por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23.

Rotulado

El rotulado 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% Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto;

- nombre y direccion 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, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la luz";

- contenido en litros, del producto envasado.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacioén 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.

24,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

: KILOGRAMO

: Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafa de azucar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, estd constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El aztcar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas indicadas a continuacion:

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y
olor caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos,
arena, tierra u otras impurezas
que indiquen una manipulacién
defectuosa del producto.

Polarizacion a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Humedad

Maximo 0,40% m/m

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,50% m/m

Color a 420 nm

Maximo 3500 Ul

Azlcares reductores

Maximo 0,70% m/m

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

No debe ser mayor de 0,30 para
una polarizacion mayor de 96
°Z

El factor de seguridad se
determina mediante la siguiente
ecuacion:

F=%Humedad
100 - °Pol

NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Azlcar rubia. Requisitos. 42
Edicién

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direcciéon
General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, la 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
complementarias.

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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Precisién 1: Ninguna.

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.

El envase no debe alterar las caracteristicas del producto y debe preservar las mismas durante su
transporte y almacenamiento, segtn lo indica el numeral 8.1 de la NTP 207.007:2015.

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

2.3.

Rotulado

El rotulado de la Azlcar rubia doméstica debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas en el
numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado. 22

Edicion:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;

- 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;

- cAbdigo 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.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), 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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