FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . Elcamote es la raiz comestible proveniente del género y especie

Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en
estado fresco y destinada para el consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.4. Del bien

El camote amarillo calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).

Exento de:

- Humedad externa anormal (maojado).

- Olores y sabores extrafios.
Impurezas y materias extrafias visibles
{tierra, piedras, etc.).

Calibre de 60 mm a 100 mm

Alteraciones y
sustancias extranas

Tamafio (diametro
perpendicular al eje de | Se aceptara por unidad de envase, un

crecimiento) maximo de 15% en peso del producto de
tamanio diferente al establecido. NTP 011.120:1992
Desprendimiento de la o (revisada el 2012)
plel 0% TUBERCULOS Y RAICES.

S Camote amarillo.

Cortes, cicatrices, Requisitos. 12 Edicion
magulladuras, grietas, Maximo 2%
rajaduras

Sanidad y aspecto | Brotamiento 0%

({as folerancias se refieren

al porcentaje en peso del S g

producto por unidad de Pudricion seca 0%

envase) .
Pudricion homeda 0%
“Perforaciones, galerias
(dafios causados por Maximo 1%
insectos)
Mezclas varietales Maximo 2%

Reglamento de Inocuidad
Curnplir con lo establecido por el Servicic | Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente. N°® 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: No aplica.

i Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo 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 camote amarillo calidad primera debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar l[a manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de los camotes, y
deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Pogdran ser sacos, bolsas u otros
envases, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes, segun indica el numeral 11.1 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012).

Precision 2: |a entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
fécnicas numeral 3.2 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 se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012):

- el nombre del producto indicado como “camote amarillo”;

- el grado de calidad: “primera”;

- masa aproximada en kilogramos;

- ndmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.

24,

Inserto
No apilica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA
CHOCILLO CATEGORIA O GRADQ EXTRA O PRIMERA

UNIDAD

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

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Los choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

La mazorca de choclo debe:

- Estar libre de lesiones causadas
por contusicnes o cualquier otra
causa, asi como de olores ¥y
sabores extrafios.

- 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, transporte y
conservacién en buenas
condiciones.,

- Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad, se
tolera una pequefia abertura que
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca,
sus granos deben estar. sanos,
frescos, limpios, secos, bien
formados de acuerdo a la variedad,
con grano bien desarroliado o bien
llene. Los granos deben ser
tiernos, turgentes y lechosos.

Color de los granos

Los granos de choclo al estado fresco
deben presentar color blanco en su
totalidad. Se podran aceptar mazorcas
de choclo con grancos de color
cremoso, asi como granos de ofro
color producto de la polinizacion,
siempre que cumplan con las
tolerancias  establecidas en la
presente Ficha Técnica.

Forma del choclo y granos de
choclo

La forma del choclo es tipo cilindrico,
conico; con disposicién de sus granos
en hileras lineales, desde la base
hasta la punta.

l.os granos de choclo son anchos y

achatados.

NTP 011.105:2014
(revisada el 2019) MAIZ
AMILACEQ. Choclo.
Requisitos. 2 Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Variedades de choclo que
presentan mazorcas | Mayor a
Tamafno {calibre) grandes y provienen de las | 14,00 cm
(longitud de la mazorca sin panca, Fazas Cuscoy Pardo
medida desde |la base hasta el apice) ] Mayor a
Ofras variedades de choclo 12.00 cm
Dentro de la categoria exira se
clasifican las mazorcas de choclo de
Categoria un mismo cultivar, ta_maﬁo ¥y que
cumplan con los requisitos minimos
establecidos en la presente Ficha
Técnica.
Hasta 10% en nimerc o masa de
Tamario choclos que corresponda al
calibre inmediato inferior al solicitado.
Presencia de
indicios de 0,0%
podredumbre
Tolerancias Presenma de 0,0%
insectos
Defectos
Deformaciones,
lesiones, .
contusiones, Méaximo 5,0%
granos fuera de
color
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el K‘;% lgﬁricljantaria
Servicio Nacional de Sanidad Agraria e
IHOSIDAD -~ SENASA, autoridad nacional | 2ro0ado mediante
competente?. ecreto  Supremo N
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafc del Choclo categoria extra o primera
requerido de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Choclo categoria extra
0 primera de tamafio mayor a 12 cm.

2.2. Envase y/o embalaje
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 forma que garanticen la proteccidon al producto durante su
transporte y almacenamienio, deben ser nuevos, sanitariamente aptos, de grado alimentario,
tecnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacidn, resistentes a la manipulacién y al
transporte.

Los choclos categoria extra o primera deben ser acondicionados de tal manera que queden
protegidos, bien presentados, homogéneos y deben estar constituidos Gnicamente por mazorcas de
choclo del mismo origen, calidad y tamaiio. La parte visible del envase debe ser representativa de
todo el contenido, segin el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Precisién 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

¥ 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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que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del choclo categoria extra o primera o bien los documentos que
acomparien ef envio, deben cumplir con lo siguiente, segdn el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2019):

- identificacién: nombre (“choclo o maiz chocio");

- direccion del envasador y/o expedidar;

- codigo de identificacién (lote);

- origen (pais de origen);

- categoria o grado;

- tamanio (calibre);

- cantidad de choclos;

- numero de Autorizacién 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
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 apilica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion téchica
Unidad de medida
Descripcién general

: COL CRESPA CALIDAD PRIMERA
: COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

: KILOGRAMO

- Hortaliza de ia familia de las cruciferas correspondiente a
la especie Brassica oleracea var. Sabauda L.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La col (sinonimo de repollo’) crespa calidad primera debe presentarse limpia y fresca,
pertenecera al mismo cultivar y debe fener un grado de madyrez comercial que le permita
soportar el manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones, segin indica el numeral
3.1.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica.

La col crespa calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

indicadas en la presente ficha
técnica.

Factores de calidad

Tamaiio (relacion
diametro/peso)

Tamaiio| Relacion diametro/peso
A Mas de 31 cm; mas de
6000g
B Mas de 23 cm a 31 cm;
masde 35009a6000g |

Tolerancia: 10% de coles de calidad
inmediata inferior.

Consistencia Tolerancia

5% de cabezas blandas

Longitud del tocdn

4 cm

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

Las cabezas deben presentar una
longitud del tocén tal, que no
provoque dafios en las cabezas
contiguas durante el transporte.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color Tipico del cultivar
Forma Tipica del cultivar
Las cabezas deben presentarse
Consistencia duras, fimes y compactas, salvo
tolerancias indicadas.
Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas por
agentes bioldgicos, mecanicos vy
Sanidad por presencia de sustancias
extrafas; salvo tolerancias

NTP 011.108:1974

(revisada el 2018)
HORTALIZAS. Col
Crespa. 1* Edicion y su
Corrigenda Técnica NTP
011.108:1974 (revisada
el 2018)/CT 1:2019
HORTALIZAS. Col

crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1, 12 Edicién

i Segln la Real Academia de la Lengua Espafiola, la palabra "col” es sinénimo de “repolic”.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

N° de hojas cobertoras

6-10(2)

Tolerancia: maximo 5% de coles de
calidad segunda

go_meduras _de Tolerancia:
ojas producidas Maximo 2% d I
por gusano aximo. pde coles con
medidor perforacwnes solamepte en ,ias
(Pseudoplusia hOJ_as cobertor_asl, en nlimero y area
sp.) variables (no limitantes).
Tolerancia;
Decoloracidén, Maximo 3% de coles con colonias
pudricién, presentes solamente en las hojas
Dafios Fumagina: coberioras, comprometiendo un
entomoldgicos | producidas por|area de hasta 10 ¢cm de didmetro,
(plagas) pulgones observandose la  decoloracion
(Brevicoryne consiguiente de dichas hojas y la
brassicae) presencia (ho  siempre) de
fumagina.
Tolerancia:
Perforaciones Maximo 1% de ~coles con
producidas por|perforaciones en las hojas
gusanos de tierra | cobertoras tinicamente, de hasta 3
{Noctuideos) cm de diameiro. Localizacion: Parte
inferior de la cabeza.
Tolerancia:
Maximo 1% de coles con ataque
localizado en el focon o en la base
{peciolo) de las hojas cobertoras, el
que se manifiesta en el tocdn
mediante una pudricion himeda
Pudricion que afecta su parte basal en una
himeda fongitud de aproximadamente 0,5
(producida per|cm, mientras que en las hojas
Esclerotiniosis) |cobertoras la pudricion himeda
afecta un area maximo de 3 cm de
didmetro. Es necesario precisar gue
. la cabeza en si no es afectada,
Darios . pudiendo eliminarse las partes
fitopatolégicos afectadas {tocon y hojas cobertoras)
mediante remocion.
Tolerancia:
Maximc 1% de coles coh atague
localizado en las hojas cobertoras
y/o en las hojas superficiales de la
Manchas cabeza en si, estando dicho atague
{producida por | en una etapa inicial, observandose
Mildiu) los signos de hongo (micelio, que
forma una ligera eflorescencia
blanco plomiza), en un area (Unica y
acurmnulativa), de maximo 5 cm de
diametro,
Cabeza - o
Defectos reventada MERIMONZe
comerciales Cabeza o
magullada LI, T
Version 08
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento de

Cumplir con lo establecido por el gocuiﬁad iy
Servicio Nacional de Sanidad | S9roZIMentara,

Agraria — SENASA, autoridad | 8Probado  mediante
Decreto Supremo N°

; 2
nacional competente®, 004-2011- AG y sus
modificatorias.

INOCUIDAD

Precisidn 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio de la col crespa calidad primera requerida de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Col crespa de calidad primera, de
tamafio B.

2.2 Envase y/o embalaje
La col crespa calidad primera debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en
las Normas Codex: CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS,

La col crespa calidad primera debe ser acondicionada de tal manera que guede protegida,
ventilada y bien presentada, segtn indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el
2018) y su Corrigenda Técnica.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrate), 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 col crespa calidad primera debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion y las disposiciones especificadas en el numeral 8.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada el
2018) y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- calidad primera;

- tamaiio;

- peso neto, en kilogramos;

- nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor;

- el pais de origen;

- nudmero de Autorizacion 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 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.

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.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : LIMON CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcioén general : Es el fruto procedente de cualquier variedad de Ia especie Cifrus
aurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También llamade limén de cebiche y limon de pica.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El limén categoria extra debe haberse recolectade cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona
en que se producen. El desarroito y condicion de los limones deben ser tales que les permitan
soportar el transporte y la manipulacion, y Hegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limon categoriz exira debe ser del 40% con relacidn al peso total
del fruto, ademas su coloracion debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la
superficie del fruto. El fruto debe ser verde perp podra presentar decoloraciones (manchas
amarillas) hasta el 30% de su superficie, segun indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El limén categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Los limones deben:

- Estar enteros.

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanos, deben excluirse los productos
afectados por podredumbre o deterioro 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 aspecto general del producto.

- Estar practicamente exentos de dafos |
causados por plagas.

- Estar exentos de dafios causados por bajas
femperaturas.

- Estar exentos de humedad externa anormal,
salvo la condensacidn consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica,

- Estar exentos de cualquier clor y/o sabor
extraiio.

NTP 011.008:2005 FRUTAS.
Limén Sutil. Requisitos. 42
Edicion

Categoria

Los limones de esta categoria deben ser de
calidad superior y caracieristicos de la
variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase.

Tolerancia; Cinco por ciento, en nimero o
peso, de los limones gue no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero satisfagan los
de la Categoria | 0, excepcionalmente, que no
superen las tolerancias establecidas para esta
ultima.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Unidades
Diametro del
Calibre| ecuatorial producto
(mm) por
Kilogramo
Calibre (tamario) A 44 a mas 20-22
B 41a 43,9 23-27
c 38a40%8 28-33
D 35a37.8 34-39

El limon categoria extra, de acuerdo a su
didmetro se clasifica en los siguientes calibres:

Tolerancia: Diez por ciento en ntimero o en
peso de los limones que correspondan al
calibre inmediatamente superior y/o inferior al
indicado en el envase.

Homogeneidad

El contenido de cada envase (o lote, para los
productos presentados a granel) debe ser
homogéneo y estas constituido Unicamente por
limones del mismo origen, variedad, calidad y
calibre. La parte visible del contenido del
envase (o lote, para productos presentados a
granel) debe ser representativa de todo el

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

modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre del imén categoria exira requerido, de acuerdo a
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Limén categoria extra de calibre C.

2.2,

Envase y/o embalaje

El lim6n categoria extra 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, segun indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de fos limones.
Los empaques deben estar exentos de cualguier materia y olor extrafio, segun indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u ctros (evitar ef 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 tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten el uso de materiales,
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta 0 pegamento no téxico, seglin indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

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.

1 Segin 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. Rotulado
El rotulado del limén categoria extra debe cumplir con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y demas disposiciones establecidas en el numeral 8 de l[a NTP 011.006:2005:

- nombre del producto y nombre de la variedad;

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

- origen de! producto;

- categoria,;

- calibre;

- peso neto,

- fecha de envasado;

- lote;

- nimero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA,

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccitn 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA
PAPA YUNGAY GRADQ DE CALIDAD EXTRA
KILOGRAMO
La variedad Yungay tiene pulpa cremosa amarillenta y el uso
sugerido es sancochado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La papa Yungay calidad extra debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de papa debe estar conformado por
la misma variedad. Las papas variedad Yungay
deben presentar las siguientes caracteristicas:
Uniformidad —Foma oval — chatos tamafio grande vy
compactas.
—Piel amarillenta con jaspes rojizos, ojos
superficiales y en poco niimero.
—Pulpa cremasa amarillenta.
Diametro (D} Calibres
ypeso(g) | Extra | Primera |Segunda
D mayor _
Tamafio’ (mm) 151-104 | 103-73 77-45
D menor
(mm) 101-61 60-45 44-32
| Peso (g) 710-321 | 320-132 | 131-20 || NTP 011.119:2016 |
PAPA Y SUS |
Sanidad y aspecto DERIVADOS.  Papa.
Definiciones

- 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% mim

- Pudricion seca 0% m/m

- Pudricion himeda 0% m/m

- Comeduras,
perforaciones, galerias
(dafios causados por
insectos y roedores)

Maximo 2% m/m

- Mezclas varietales 0% m/m
Porcentaje maximo .

/m
acumulado 5% m

Y
requisitos. 3% Edicion |

! Los diametros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y
transversal del tubérculo cuando se intersecan en angule recto.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
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
L S I o ) | modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en |las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio de papa Yungay calidad extra requerido, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papa Yungay calidad extra de calibre
primera.

2.2. Envase ylo embalaje
La papa Yungay calidad extra debe ser envasada segun lo establecido en las normas Codex: CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTQS, 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 envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y resisiencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamario, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

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
Los envases, o bien los documentos que acompanan el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8* Edicion, deben indicar lo siguiente:

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
téchicas 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.

2 Sequin 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion de! bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

: PEPINILLO CALIDAD TERCERA

: PEPINO CALIDAD TERCERA
: UNIDAD

. El pepinillo es el fruto de la hortaliza Cucumis sativus L. cuyo
color va desde el verde oscuro al verde claro; de sabor y color

caracteristicos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

E1 pepinillo calidad tercera se clasifica de acuerdo a su tamafio, segin se indica en la siguiente

tabla, de acuerdo a lo establecido en el numeral 4.1.3 de l]a NTP 011.113:2019 y su Corrigenda

Técnica:

Tamanio
Codigo de calibre
Rango de longitud en cm | Rango de masaeng
L D 10-14 <300
El pepinillo calidad tercera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

- Estar entercs, sanos, frescos,
limpios, de consistencia firme y
cascara razonablemente lisa.

- Ser de forma, sabor y olor
caracieristicos de la variedad.

- Ser de color verde oscurp a
claro, pero homogéneo.

- Estar practicamente rectos.

- Estar libres de defectos de
origen meteorolégice (granizo,
quemaduras de sol, dafios por
frio), mecanico (rajaduras,
magulladuras, cicatrices),
entomoldgico  (insectos}) o
genéiico-fisioldgico {mosaicos).

- Estar exentos de cualquier olor o
sabor extrano.

- Estar libres
anormal externa.

- Excluirse todos los que estén

afectados por pudricion o

deterioro, al grado que sean

inadecuados para su consumo.

de humedad

Verde oscuro.

NTP 011.113:2019
HORTALIZAS. Pepino. |
Requisitos. 22 Edicidn, y su
Corrigenda Tecnica NTP |
011.113:2019/CT 1:2022
HORTALIZAS. Pepino.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion

Tolerancia: Maximo 20% con
Color coloracion comercial mediana (es
aguel que presenta un tercio de su
superficie de un color verde claro
o blanquecino).
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Forma

Tamarfio

i
| {Relacién entre la longitud y la masa
| del fruto}

Diametro

{medida de mayor diametro del fruto
tomada en angulo recto al eje
longitudinat)

Aspecto

Sanidad

Normal {practicamente rectos ¢on
muy ligeras contracciones y
gradualmente angostos en los
extremos).

Tolerancia: Maximo 25% de frutos
ligeramente deformes.

Longitud maxima: Menos de 14 cm
Peso maxima: Menos de 300 g

Tolerancia: Maximo 15% de frutos
fuera de Norma.

Mas de 4,0 cm

Tolerancia: Maximo 15% de frutos
fuera de Norma,

Frescos, sin signos de
deshidratacién y/o lignificacién.

Tolerancia: Maximo 10% de
pérdida de peso por
deshidratacion.

Sanos, libres de insectos,

enfermedades u otras alteraciones
que pueden perjudicar sy
conservacion y consumo.

Tolerancias:
a) Dafios entomglégicos:
- Comeduras (producidas

generalmente por “gusanc de
fierra"): Maximo 5%

- Perforaciones {producidas
generalmente por Diaphania
nitidafisy: Méaximo 5%

b) Dafios fitopatologicos

{enfermedades):

- Pudriciones: Maximo 3%

Grado de madurez

Incipiente formacion de semilla.

Tolerancia: Maximo 25% de frutos
con semilla formada.

Darios mecanicos

Exentos de magulladuras, cortes o
rajaduras.

Tolerancia: Maximo 10%

INOCUIDAD

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

nacional competente’.

|"Reglamento de Inocuidad |

Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1. Ninguna.

1 Segun articulo 10 del Reglamento det Decreto Legislativo N® 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprebado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase y/o embalaje
Los pepinilios calidad tercera deben ser envasados tomando en consideracion lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser acondicionados
de tal manera que queden protegidos, ventilados y bien presentados, segun se indica en los
numerales 6 y 7.1.2 de la NTP 011.113:2019 y su Corrigenda T&c¢nica.

Los envases y materiales de empaque deben ser nuevos, sanitariamente aptos, técnicamente
adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la manipulacion y al transporte.
También pueden utilizarse envases reutilizables, que cumplan con todos los requisitos antes
especificados, segun se indica en el numeral 7.1.5 de la NTP 011.113:2019 y su Corrigenda
Técnica.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso neto del preducto por envase y/o embalaje.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase y/o embalaje, 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 se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
{2018) NORMA. GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS FREENVASADOS,
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8*
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 7.2 de la NTP 011.113:2019 y su
Carrigenda TFécnica:

- nombre del producto y la variedad;

- grado de calidad: “tercera”;

- tamafo;

- numero aproximado de pepinillos;

- contenido neto en kilogramos;

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

- pais de origen;

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

Precision 3: La enfidad 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
informacidén adicional que se solicite no puede maodificar 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

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : VAINITA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : VAINITA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descrip¢ion general . La vainita es una hortaliza, es el fruto inmaduro de la especie
Phaseolus vuigaris L. Es de color verde, de forma alargada y
ahusada.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las vainitas calidad primera deben presentarse limpias, frescas, enteras y sanas; deben perienecer
al mismo cultivar, deben tener un grado de madurez comercial que les permita soportar el
manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones, segiin indica el numeral 4.1.1 de la
NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

Las vainitas calidad primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Las vainitas deben estar frescas, sin
Aspecto sintomas de marchitez y/o
lignificacion.

Vainita ligeramente fibrosa (grado 2:
vainita ligeramente fibrosa,
caracterizado por presentar ligera
resistencia al rompimiento, lo que da
lugar a una separacion neta de las
partes, pero con produccién de
ligeras rasgaduras en la cara | NTP 011.111:1974
externa de las paredes de lavainita). | (revisada el 2021)
HORTALIZAS. Vainita.
Fibrosidad Tolerancia: 2% de frutos fibrosos | Requisitos. 12 Edicion
{grado 3 vainita fibrosa,
caracterizada por presentar
apreciable resistencia al
rompimiento que determinan que ne
se separen netamente las partes,
las que quedan unidas por gruesas
fibras y presentan rasgaduras
longitudinales en la cara externa de
sus paredes).
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

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
desarrollada, ocupando un tercio de
la seccidn transversal. El tejido
transldcido no cubre totalmente la
cavidad interna, quedando un
pequeiic espacio vacio).

Tolerancia: Maximo 2% de los frutos
afrijolados (grade 3. Vainita
afrijolada, la que presenta fuertes
sinuosidades superficiales
determinados por el gran desarrollo
de la semilla. Al corte transversal se
observa que la semilla ha alcanzado
un gran tamafio ocupando mas de la
mitad de la seccion transversal. El
tejido translicido se encuentra muy
reducido, dejando una gran cavidad
o luz interior, vacia).

Dafios mecanicos

Maximo 5% de frutos con dafios
mecanicos.

Dafios quimicos (quemaduras)

Maximo 2% de frutos con
auemaduras 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 tolerancia:

Maximo 10% de frutos deformes.

Color

La vainita debe ser color verde tipico
del cultivar y de acuerdo a las
condiciones requeridas para su
comercializacién al estado fresco.

Tolerancia: Maximo 5% de frutos de
color verde amarillo o blanquecino.

Tamaho

(Relacién entre
el diametro Peso
menor y el peso)

Diametro
menor

Tamaio A: Hasta 0,8 ¢m

Tamano B: Mas de 0,8 cma 1,0 cm

Tamafio A Hasta 7 g

TamanoB: Masde7gailg

Tolerancia

Maximo 15% de fruios de calidad
inmediata inferior
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nacional competente’.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Maximo 14 cm
Longitud Tolerancia; 10% de frutos con
i longitudes de hasta 16 cm
Las vainitas deben presentarse
sanas, libres de insectos,
Sanidad enfermedades u ofras alteraciones
capaces de perjudicar  su
conservacion y consumao.
Tolerancias de sanidad — Dafios Enfomolégicos (Plagas)
- Perforaciones de la vainita| ,,. . -
; - | Maximo 3% de wainitas con
(producida por Laspeyresia perforaciones.
sp)
= S =
- Comeduras de la vainita gﬂ:xg?: dgb1de;alnc;;a§rc%nn:ta§;g
(pg’rggggzssp?r Pseudoplusia comedura en la vainita con un
y P. didmetrc méximo de 3 mm.
Tolerancias de sanidad - Dafios Fitopatoldgicos (enfermedades)
- Pistulas en Ila vainita| Maximo 3% de vainitas con
{producida por Roya) pustulas.
Maximo 3% de vainitas con ataque
de grado 1, es decir chancro seco y
- Pudricion seca (Antracnosis) | pudricién figera en la superficie de la
vainita que compromete un area no
mayor de 2 mm de diametro.
- Pudricién hiimeda 0%
| (Esclereotiniosis) a
Tolerancia acumulativa Méaximo 20%
Reglamento de
. . Inoccuidad
Cumplir con lo establecido por el : .
INOCUIDAD Senvicio  Nacional de  Sanidad | JOTEITSNE:
Agraria — SENASA, autoridad | 2P

Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) 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 tamario

A

2.2. Envase y/o embalaje

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

debidamente protegido.

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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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventitacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el fransporte y la conservacién apropiada de las vainitas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extranos. Debe cumplir con los requisitos que se
indican en la NTP 203.016:1971 (revisada el 2011) VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL. 1°
Edicion, segln indica el numeral 7.2 de [a NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

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
Los envases, o bien los documentos que acomparien el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 82 Edicién, deben indicar, en idioma espafiol, lo siguiente, segun indica el numeral
7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021);

- designacion de ia hortaliza segun: nombre, cultivar, calidad y tamaiio;

- peso neto en kilogramos;

- procedencia;

- nombre o marca del productor;

- nimero de Autorizacidn 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
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numerai
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 . YUCA CATEGORIA EXTRA .
Denominacion técnica : YUCA/MANDIOCA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida :  KILOGRAMO
Descripcion general : LaYuca (Mandioca), variedad comercial dulce, es la raiz obtenida

de Manihot escufenta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
L.a yuca categoria extra debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo fisioldgico, teniendo
en cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrollo y condicién
de la yuca categoria extra deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacion
y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, seguin indica el numeral 2.1.1 de la NTP-CODEX
STAN 238:2014 (revisada el 2019).

La yuca categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

La yuca debe:

- 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 exirafia visible, ‘
excepio aguellas sustancias \
permitidas que prolonguen su vida Gtil.

- Estar practicamente exenta de plagas
que afecten al aspecto general del
producto.

- Estar practicamente exenta de darios
causados por plagas.

- Estar exenta de humedad externa

Requisitos minimos anomal, salvo la condensacion | NTP-CODEX STAN |
consiguiente a su remocion de una | 238:2014 (revisada el |
camara frigorifica, 2019) NORMA PARA

- Estar exenta de cualquier olor yfo | LA YUCA (MANDIOCA)
sabor extrafios. DULCE. 12 Edici6n

- Ser de consistencia firme.

- Estar practicamente exenta de dafos
mecanicos 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 pedinculo debe tener un
corte limpio entre 1 cm y 1,25 cm de
longitud. -
Las yucas (mandioca) de categoria extra
Clasificacion y tolerancia | deben ser de calidad superior y
de calidad caracteristica de la variedad yfo tipo
comercial. No debe tener defectos, salvo
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

defectos superficiales muy leves siempre
y cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el
envase.

Tolerancia: El 5%, en nlimero o en peso,
de la yuca (mandioca) que no satisfaga .
los requisitos de esta categoria pero i
satisfaga los de la Categoria | o, i
excepcionalmente, que no supere las ‘
tolerancias establecidas para esta

ultima.

La yuca categoria extra se clasifica en
los siguientes calibres, de acuerdo al
dizmetro en la seccidn transversal mas
gruesa de [a raiz, de acuerdo con el |
siguiente cuadro:

Calibre | Diametro {(cm)
: A 3.5-60
Calibre B 6.1-8.0 |
c > 8,0 ’
Tolerangia; El 10%, en ndmero o en ‘
peso, de las yucas (mandiocas) que \
correspondan al calibre inmediatamente i
superior y/o inferior al indicado en el \
| envase,
l Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, I
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 yuca categoria extra requerido de acuerdo a
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: yuca categoria extra, calibre B.

2.2

Envase y/o embalaje

La yuca categoria extra debe ser envasada segun lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003
(2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGQ DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a ta forma y estar constituido
inicamente por yuca categoria extra del mismo origen, variedad y/o tipo camercial 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 el 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
toxico, segun indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

! Segiin articulo 10 de! Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocyidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de la yuca
categoria extra, y deben estar exentos de cualquier materia y clor extrafios, segin indica el numeral
5.2.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (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
Cada envase de yuca categoria extra debe llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en
el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior, o bien en los
documentos que acompaiien el envio, segun indica el numeral 6.2 de la NTP-CODEX STAN
238:2014 (revisada el 2019):

- hombre del producto y tipo (dulce) si el contenido no es visible desde el exterior;

- nombre de la variedad (facultativo);

- hombre y direcciéon del envasador y/o expedidor;

- pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion;

- categoria extra;

- calibre (expresado como codigo de calibre o didmetro minimo y maxime en cm);

- peso neto;

- instrucciones de preparacion (incluir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse y
cocerse antes de su consumo);

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

Precisién 3: La entidad conveocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
infarmacion adicional que se solicite no puede maodificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de 1a presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien -  ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica - ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch,

de la familia de las cucurbitaceas.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

Los zapallos macre categaria primera deben pertenecer al mismo cultivar y deben tener el grado de
madurez comercial que les permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporie y
conservacion en buenas condiciones, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015,

l.os zapallos macre categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

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

Presentacion

Los frutos deben presentarse sanos, es decir,
libres de ataques de insectos y
enfermedades, salve las  siguientes
tolerancias:

Sanidad - Dafios entormoldgicos: Se permiien dafios
superficiales que no comprometan la pulpa.
- Darios fitopatclogicos: 0%

Para el caso de los dafios fitopatologicos, las
pudriciones notoriamente marcadas

termi TR NTP 011.114:2015
determinan la eliminacion del fruto HORTALIZAS.

Zapallo macre. 2%
Los frutos deben presentar la suficiente | Edicion

dureza de cascara que asegure que el manejo
post-cosecha no deteriorara su calidad fisica.
La dureza se debe evaluar de acuerdo a la
Dureza de resistencia que presente a ser penetrada con
cascara la ufa; teniéndose que a mayor dureza,
mayor debe ser su categorizacion.

Madurez

E!l zapallo macre categorfa primera debe tener
una dureza de cascara de grado alta.

Desde verde oscuro, verde plomizo, verde
Color de :
claro hasta crema. Con aspecto lustroso, liso

ascara ] -
casca o con hendiduras longitudinales.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

Textura de
pulpa

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

El zapallo macre categoria primera debe tener

Eolouds puipe color de pulpa amarilio fuerte.

Tamarfo Peso minimo 25 kg

Tolerancia de Defectos

Se pemmiten dafos superficiales que no
- Magulladuras y rajaduras | comprometan la pulpa o muestren dafios de

pudricién.
- Cortes 0%
. . No comprometa el estado de la pulpa. Sin
Tolerancia acumulativa pudriciones.
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: Ninguna.

2.2,

2.3.

Envase y/o embalaje

E!l zapallo macre categoria primera podra ser no envasado, pero su manipulacién debe fener en
conhsideracion lo establecido en la narma Codex CXC 1-1968 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacion
nacional vigente, segun indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El zapallo macre categoria primera se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de
cada unidad. Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera gue estén protegidos
de dafios mecanicos y adecuadamente ventilados, segun los numerales 8.1 y 8.2 de Ia
NTP 011.114:2015.

Precision 2: |a entidad convocante debera indicar en ias 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 (a pluralidad de
postores.

Rotulado

Los documentos que acomparien el envio del zapallo macre categoria primera, ademas de los
requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
de alimentos preenvasados. 8° Edicion, deben indicar, en idioma espafiol, lo siguiente:

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

- nombre de la variedad, cultivar ¢ tipo comercial,

- peso neto, en kilogramos;

- nombre y domicilio legal de! productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor;

- 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
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

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Lacarambola es el frito proveniente de la especie Averrhoa
carambola L. de la familia Oxalidaceae.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La carambola categoria extra, de acuerdo a su desarrollo y condicién, debe ser tal que permita
soportar el transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, seguin indica
el numeral 2.1.1 de la horma Codex CXS 187-1993 (2005).

La carambola categoria extra debe cumplir las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos consiguiente a su remocidon de una

Las carambolas deben:

- Estar enteras.

- Estar sanas, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre o
deterioro ue hagan que no sean aptos
para el consumo.

- Estar limpias, y practicamente exentas
de cualquier materia extrafa visible.

- Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

- Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo Ila  condensacion

camara frigorifica.
- Estar exentas de cualquier olor y/o sabor
extranos.

- Ser de consistencia firme. CXS 187-1993  (2005)

- Tener un aspecto fresco. NORMA PARA LA
- Estar exentas de dafios causados por | CARAMBOLA

bajas temperaturas.

- Estar exentas de manchas
pronunciadas.

- Estar suficientemente desarrolladas y
presentar un grado de madurez
satisfactoric segun la naturaleza del
producto.

Clasificacion

Las carambolas de esta categoria deben
ser de calidad superior y caracteristica de
la variedad, bien formada y exenta de
manchas. Podran permitirse defectos muy
leves de ia piel y nervaduras debidos a
rozaduras y magulladuras, siempre y
cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacion y presenfacién en el
envase.

Version 05 Pagina1de 3

Mi




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

El 5%, en nimero o en peso, de las
carambolas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria pero
satisfagan los de la Categoria | o,
excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecida para esta dltima.

Tolerancia de Calidad

Ei calibre se determina por el peso de la
carambola, de acuerdo con el siguiente

cuadro:
. Peso
. Cotne {en gramos)
Calibre
A 80-129
B 130-190
C >180

5%, en numero o peso, de las carambolas
gue no satisfagan los requisitos relativos
al calibre, pero que entren en la categoria
inmediatamente inferior.

Tolerancias de Calibre

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

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el calibre de la carambola categoria extra requerida de
acuerdo a |o establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Carambola categoria extra, calibre B.

2.2,

Envase y/o embalaje

La carambola categoria extra debe ser envasada segun o establecido en las normas Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC
44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADQ Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogeéneo y estar constituido Gnicamente 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).

La carambola categoria extra debe envasarse de tal manera que el producto 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 producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento
no toxico, segun indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservaciéon apropiada de la
carambola categoria extra, los envases deben estar exentos de cualquier materia y olores extrafios,
segun indica el numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

' 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 convocante debera indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
tecnicas 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 carambola categoria extra debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8* Edicidn, y las disposiciones
especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005):

- nombre del producto;

- categoria;

- peso nefo;

- calibre (cédigo de calibre o gama de pesos en gramos);

- nombre y direccion del envasador y/o expedidor;

- pais de origen;

- el caédigo o clave del lote;

- fecha de envasado;

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

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

Precisidon 4: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: DURAZNO CATEGORIA EXTRA .
: DURAZNO O ME|LQCOTON CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

: El durazno o melocoton es el fruto proveniente de la especie
Prunus persica (L.) Balsch, 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 0 adherido segun la variedad.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El durazno categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas;

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

CALIDAD

REFERENCIA

Requisitos generales

Los duraznos categoria extra deben:

Estar enteros.

Presentar forma, textura, color y olor
caracteristico de la variedad.

Tener pulpa suculenta y carnosa.

Estar exento de sabores y olores
exirafios.

Estar sanos (excluidos los que
presenten dafos y/o  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, golpes,
desprendimiento de la piel, entre otros.

Estar exentos de humedad externa, con
excepcion de la condensacion natural
gue se genera inmediatamente después
de la remocidbn de un ambiente
refrigerado.

Haber alcanzado un grado apropiado de
desarrolloc y madurez fisicldgica de
acuerdo con las caracteristicas del
cultivar de la zona de produccion, que
permita soportar el transporte y Ila
manipulacién para llegar en estado
satisfactorio a su lugar de destino.

NTP 011.650:2012 (revisada
el 2018) FRUTAS FRESCAS.
Durazno o] melocotdn.
Requisitos. 12 Edicion

Firmeza de la
pulpa Entre 2,0 kg-f y 4,9 kg-f
Madurez . : .
Sdlidos Minimo, el equivalente a 10 grados Brix a
solubles 20°C
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

El calibre se determina por el diametro
ecuatorial de la fruta:

Diametro ecuatorial

Calibre (mm)
Tamario o Calibre A > 80
1 75-80
2 7174
3 66 —70
4 61—-65
5 56 - 60
En un lote se tolera hasta 5% de frutas de
Tolerancia de tamafio rango de tamafio inmediato inferior al
indicado.

Forma En un lote no se toleran frutas con

Tipica del cultivar.

deformidades.

No se toleran frutas que no alcancen la

Color coloracion tipica de la variedad.
Manchas No se tolera frutas con manchas.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo N°

autoridad nacional competente’. 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

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

El durazno categoria extra debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGQ 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, acomadado de tal manera que el producto
quede debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido por durazno categoria extra
del mismo origen, variedad, cuitivar, categoria de calidad y tamafio. Las frutas visibles en la parte
superior del envase que las contenga, deben ser representativas de todo el contenido del mismo,
segun indica el numeral 7.1 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

Los envases de durazno categoria extra deben satisfacer las caracteristicas de calidad, limpieza,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion
de los duraznos categoria extra. Se permite el uso de materiales, como papel, sellos y adhesivos
con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén elaborados con tinta o pegamento no téxico,
segln indica el numeral 7.2 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

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 Seguin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
El rotulado del durazno categoria extra, debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 87 Edicion y las disposiciones
especificadas en el numeral 8 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018):

nombre del producte, nombre de la variedad, cultivar o cultivares cuando corresponda;
nombre, direccion legal del productor ¢ asociacién de productores, del acopiador y/o
distribyidor cuando sea aplicable, cédigo de identificacion del productor (facultativo);

fecha de cosecha y facultativamente, nombre de la localidad, valle, distrito o region de
produccion;

categoria de calidad;

calibre (tamanio),

peso neto;

fecha de envasado;

numero de lote (facultativo);

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 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

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: FRESA CALIDAD EXTRA
: FRESA CALIDAD EXTRA
: KILOGRAMOQ

: Lafresa es una fruta producida por los hibridos originarios de los
cruces de las especies Fragaria virginiana y Fragaria chiloensis.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

Las fresas calidad extra deben ser del mismo cultivar. Deben presentarse frescas y limpias, con
un grado de madurez tal que les permita soportar su manipulec, trasporte y conservacion, sin
que ello afecte su calidad, sabor y aroma tipico. Las fresas calidad extra deben estar provistas
del céliz, segun lo que indica el numeral 4.1.1 de ia NTP 011.011:1975 (revisagla el 2019).

Las fresas calidad extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

Alteraciones vy
extrafias

sustancias

Las frutas deben estar:

- Libres de toda humedad externa.

- Exentas de oleres y sabores
extranos.

- Libres de impurezas y cuerpos
extranos.

- Exentas de
deshidratacion.

sintomas de

Uniformidad

El contenido de cada envase debe
perienecer al rango de famafo
declarado con las tolerancias
indicadas.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Forma Tipica
Pulpa Suculenta y carnosa
Peddnculo Presente i
Color Tipico !
Rango de Diametro (m) |
L . tamaiio ‘
Tamaiio {diametro o calibre) A 42 0 mas |
B 38-44 |
. . Maximo el 10% de frutas de rango J
Tolerancia de tamafio inmediato inferior al indicado. ‘
Dafios Serios: . i NTP 011.011:1975
Indicios Nod re_‘.e_ _tolera frutas con indicios de (revisada el 2019) |
Sanidag | Rudricien pudricion. FRUTAS FRESCAS. ‘
= - =i a |
3223: . leves: Se tolera hasta 3% en peso o nimero Erd?;isn ReEqiIOS I :
- | cicatrizadas de frutos con magulladuras ligeras. |

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. |

! Seguin 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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Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el tamario (diametro o calibre) de la fresa calidad extra
que desee adquirir, segun el numeral 3.2.3 de Ja NTP 011.011:1975 (revisada el 2019). Por ejemplo:
Fresa calidad extra — rango de tamafio A.

2.2, Envase y/o embalaje
Las fresas categoria extra deben ser envasadas segun lo establecido en las normas Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRAGTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y segun o indicado en los numerales 7.1y 7.2 de la NTP 011.011:1975
(revisada el 2019), de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto de! producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracterfsticas 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 la fresa calidad extra, debe cumpiir con los requisitos de la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién, y
las disposiciones especificadas en el numeral 7.3 de la NTP 011.011:1975 {revisada el 2019)
siguientes:

- nombre dei producio;

- calidad;

- rango de tamario;

- pesoneto en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre 0 marca del productor;

- ndmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeratl 3.2 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

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

: GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

: La granadilla (Passiflora ligularis Juss) es la fruta obtenida de la
familia Passifloraceae, que se suministran frescas al
consumidor, después de su preparacion y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del hien

La granadilla categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

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 consumo.

- Estar limpias y exentas de cyalquier
materia extrafia visible.

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

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

- Estar exentas de cualesquiera olores
y/o sabores extrarios. NTP-CODEX CXS

- Estar dotadas de un tallo/pediGnculo | 316:2019  NORMA
que debe llegar hasta el primer nudo. | PARA LAS FRUTAS

- Exentas de hundimientos. DE LA PASION. 12

- Exentas de grietas. Edicién

Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica

Categoria

a. Las frutas deben ser de calidad
superior y caracteristicas de Ia
variedad.

b. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, sy
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

Tolerancia: Se tolera el 5% en nitmero o
en peso de las granadillas que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de Ia

categoria | de la norma de la referencia.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Cadigo de Rango de peso (g)
calibre

A >139
Calibre (se determina por el peso B >128 — 139
del fruto) C >122-128

D >106 - 122

E >83 - 106

F >74 - 83

El10%, en nimera o en peso, del calibre

Tolerancia de calibre inmediatamente inferior y/o superior al

indicado en el envase.

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

Reglamento de
Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria ~ SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decrefo Supremo N°
004-2011-AG, y sus

INOCUIDAD

modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el calibre de las granadillas que desea adquirir, de
acuerdo a fo establecido en la NTP — CODEX CXS 316:2018. Por ejemplo: granadilla categoria extra —
calibre por peso D.

2.2. Envase y/o embalaje
La granadilla categoria extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las
nomas 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
envasada de tal manera que el producto quede debidamente protegido, segun el numeral 5.2 de
la NTP-CODEX CXS 316:2019,

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

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 3.2 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 gue se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de {a granadilla categoria extra debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADQOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes:

- nombre del producto, nombre de la variedad (facultativo);

! 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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- nombre, direccion legal del productor o asociacién de productores, del acopiador y/o
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacion del productor (facultativo);

- pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion:

- categoria de calidad;

- calibre (cddigo de calibre por peso):

- peso neto (facuitativo);

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotylada. 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 MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |
Denominacion técnica MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general Las mandarinas son los frutos citricos procedentes del género
Citrus. Constituyen un conjunto de especies, incluidas las
Mandarinas Satsumas (Citrus unshiu Marcovitch).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
Las mandarinas Satsuma categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirfes soportar el transporte y la manipulacién
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segtn indica el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014.
Las mandarinas Satsuma categoria | deben presentar fas siguientes caracteristicas:
i CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA ‘
CALIDAD
Las frutas deben presentarse: |
- Enteras. ‘
- Sanas, se excluyen los productos j
atacados por la podredumbre, U otras
alteraciones que los hagan impropias |
para el consumo. |
- Practicamente exentas de
magulladuras ylo amplias
cicatrizaciones por cortes en la
cascara. -
- Practicamente exentas de plagas. |
- Exentas de dafcs causados por ‘
plagas y enfermedades que afectenia | NTP 011.023:2014
pulpa. CITRICOS.  Mandarinas, |
Apariencia - Exentas de dafios considerables y/o | tangelos, naranjas y
alteraciones externas causadas por | toronjas. Requisitos. 27|
ataque de plagas. Edicion -
- Practicamente exentas de dafos ‘
causados por quemaduras de sol, ,
heladas y/o bajas temperaturas. '
- Limpias, practicamente exentas de
materias extrafias visibles. ‘
-Exentas de humedad externa |
ancmmal, salvo la  condensacion ,
consiguiente a su remocién de una |
camara frigorifica. |
- Exentas de olores yfo sabores
extrainos.
- Exentas de toda sefial de desecacién
o deshidratacion.
Versién 04
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Color

La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color “Valor IC: -
18" o inferiores (mas verde) de acuerdo
con la tabla de colores del Anexo A de
la norma de la referencia.

De acuerdo a la coloracién, las frutas de
esta categoria deben ser de la siguiente
manera:

- Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color
verde, el cual en conjunto no puede
exceder el 10% del area superficial.

No esta permitido el uso de sustancias
quimicas coloranies, aplicadas sobre la
superficie de la fruta.

Contenido de jugo
(con relacion al peso total del
fruto)

Minimo 33%

Tolerancia respecto a

Se aceptara hasta un 10% de fruta
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al

granulacion hacer el corte en el diametro ecuaterial,
se observa esta condicion (granulacidn)
en un area cuyo diametro es mayor al
40% del diametro ecuatorial de la fruta.
“Brix Minimo 7,5 °Brix
) Minimo 0,5%
Madurez | Acidez Méximo 1,5%
indice de
UL Pl Minimo 6,5
minimo
(°Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No mas del 10% debera estar fuera del
requerimiento minimo.

Versidn 04
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Categoria

- Las frutas deben ser de buena calidad

y ser de consistencia firme.

- Deben presentar las caracteristicas de

la variedad a la que pertenezcan y estar
bien coloreadas.

- Podran permitirse, sin embargo, los

siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecteh de forma importante
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase:

- Defectos leves de forma.

- Defectos leves ya sanados de origen

- Defectos

- Defectos leves de la piel producidos
durante la formacién y desarrollo del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas {causadas
por Thrips), creasing y guemaduras.
Asi como los dafios provocados por
acaros y queresas, por la presencia
de fumagina y otros agentes.

mecanico, tales como los dafios
producidos por granizo, rozaduras
{rameado, russet), daiios

ocasionados por la manipulacion,
entre otros.

leves en la cascara
causados por aplicaciones foliares.
En ningin caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 2%
pudricion.

de fruta con

Tolerancias de Defectos /
darics

Defectos leves

Si afecta el color del fruto, el area

- Quemadura de sol

- Acaros acumulada no debe exceder de 100
— mmz‘ -
. . Resta en algo la apariencia del fruto. En
-Botritys y Thrips conjunto < 100 mm2,
- Fumagina En conjunto menos de 25 mm2.
| En 10 fruios tomados al azar no mas de
- Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de 5
queresas en un fruto.
-Cicatrices, rozaduras| El érea acumulada no debe exceder de:
(rameado, russet) y| Claras: < 100 mm?
__manchas Oscuras: < 50 mm? -
- Oleocelosis Que en forma individual o agregada no

supere 100 mm?2.

Apenas perceptible al tacto.

- Bufado
Debilita la cdscara o se extiende hasta un
- Creasing 10% de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasing. |
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Calibre Diametro en mm
Minimo | Maximo
Cal5 45 50 |
_ Cal4 50 54 |
Tamafios Cal 3 54 58 I
Calibres segun el ‘
didmetro (ecuatorial) Cal 2 58 63 |
Cal 1 63 68 \
Cal 1X 68 73 J
Cal 1XX 73 78
Cal 1XXX 78 A mas

Se admitird para la categoria y, para
cualquier modo de presentacion, un 10%
Tolerancia respecto al en nuimero o en peso de frutas que se
tamario ajusten al calibre inmediatamente inferior
o superior al mencionado en el envase o
en los documentos de transporte. ‘

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido
tinicamente por citricos del mismo origen, ‘
variedad, calidad, calibre y que presenten
un mismo grado de desarrollo y madurez. I
La parte visible del contenido del envase ‘
o lote debe ser representativa del ‘
conjunto. Ademas, para la Categoria [ se
exige la homogeneidad de coloracion. |
Homogeneidad I
Los citicos podran  presentarse
alineados en capas regulares de acuerdo
a las escalas de calibrado, tanto en
envase cerrado como en abierto. Cuando
se clasifique y envase seguin el digmetro, I
debe ser necesario que la diferencia

maxima de diametro entre los frutos ‘
corresponda a tres calibres sucesivos de \
la escala de calibrado.

Reglamento de Inocuidad‘
Cumplir con |o 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 convocante debera precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la Mandarina Satsuma Categoria | requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Mandarina Satsuma Categoria |,
calibre Cal 5,

2.2. Envase ylo embalaje
La Mandarina Satsuma Categoria | debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la
Norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seglin indica el numeral 9.3 de la NTP 01 1.023:2014.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos {esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales Yy, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan
con tintas 0 gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:20%4.

Precisién 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 ia pluralidad de postores

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados Y que sean legibles,

indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segun el numeral 10 de la NTP
011.023:2014:

- nombre o razén sogial;

- direccion;

- datos de contacto (teléfono, fax y correo electronico):

- nombre del producto (especie) y ia variedad;

- pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion;

- caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha);

- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacién del productor,
identificacién de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de
manera facultativa);

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

- ndmero de Autorizacion 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 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
Denominacion del bien :  MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA .
Denominacion técnica :  MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : lLa manzana es el fruto procedente de cualquier variedad de la

especie Malus doméstica Borkhausen. La variedad de la manzana
es la Deliciuos de Viscas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La manzana Delicia categoria extra debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo que le
permita continuar el proceso de maduracién y alcanzar el grado de madurez caracteristico de Ia
variedad, conservarse bien durante su transporte, manipulacién y almacenamiento y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino, segun indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
{revisada el 2019).

La manzana Delicia categoria extra, debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los frutos contenidos en un mismo envase
deben ser de la misma variedad y en ese
sentido uniformes en tamario, forma y color.

Las manzanas deben estar:

—Enteras, sanas, quedando excluidos los
productos gque presenten podredumbre u
otras alteraciones que los hagan impropios
para el consumo.

~ Limpias, es decir, practicamente exentas de
materias extrafas visibles. ,

—Practicamente  exentas de  plagas, !
magulladuras profundas y pudricién. !

— Practicamente exentas de dafios causados '
por plagas. ‘

— Exentas de un grado anormal de humedad NTP 011.002:2014
exteriar. N (revisada el 2019)

— Exentas de olores y sabores extrafios. FRUTAS FRESCAS

El indice de madurez de la manzana esta a

determinado basicamente por las

caracteristicas siguientes:

Requisitos
generales

Manzana. Requisitos. 42
Edicion

indice de madurez Caracteristicas Minima {Maxima
Firmeza de la pulpa
(Variedad Delicius de | 7,7 kaf | 11,8 kgf
\Viscas)
Solidos solubles 11 “Brix | 17 °Brix
Las manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse entre los colores detallados a
continuacién:

Coloragion Color Munsell Color
5R/5/10 Rojo

SR/74/10 Rojo teja ‘
25R/5/10 Rojo rosado ‘
2,5R/4/10 Rojo carmin 1
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
2,5R/6/10 Rojo coral
SR3/6 Rojo vino
25R7/8 rosado }
El calibre se determina por el diametro maximo ‘
de la seccion ecuatorial, se tienen Ilos ‘
siguientes calibres:
Calibre

Clasificacion
Calibre A: Extra

Calibre (mm)
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 sufrido ningun
deterioro.

Ademas, no pueden presentar defectos, salvo
ligerisimas alleraciones superficiales de la
epidermis que no afecten al aspecto general
del producto ni a su calidad, conservacién y
presentacion en el envase,

Los defectos menores (herida cicatrizada,
russet y mancha), y mayor {magulladuras), que
presenten forma alargada, ne deben exceder
mas de 2 cm de longitud, y para los defectos
menores que presentan formas irregulares no
deben ocupar méas de 1 cm? de superficie, ya
sea en forma individual o sumados.

Tolerancias de Defectos Menores

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

- Herida seca _ Méximo5%
- Mancha - ) Maximo 5% -

- Russet - Maximo 5%

- Acorchamiento Maximo 5%

- Deformacion Maximo 5%

Subtotal acumulado

defectos menores

Tolerancias de Defectos Mayores

Maximo 5%

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

- Herida himeda Maximo 5%
- Escaldado Maximo 1%
- Danfio por &l sol Maximo 5%
- Magulladura Maximo 5%
- Bitter Pit Maximo 1%

Maximo 5%

- Corazon acuoso ™*

*Si se presenta corazén acuoso durante la
inspeccion se debe ampliar la muestra a3 100
frutos de los cuales deben ser partidos en
forma transversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan &i dafio
considerado severo.

- Deshidratacién

Maximo 5%

Version 07
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA |
- Pardeamiento i

; Maximo 1%
interno
- Pudricién Maximo 1%
Subtotal acumulado Méaximo 5%
defectos mayores |
Maximo 5% ‘
|

Total defectos |_a suma de los subtotales acumulados noc debe

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

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
Los envases de la manzana Delicia categoria extra deben ser de primer yso y garantizar la
proteccion del producto durante el fransporte y almacenamiento; las frutas deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun indica
el numeral 8.2 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019), ademas se debe tomar en consideracion
lo establecido en la norma Codex CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificacicnes
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el pese neto del producte 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 manzana Delicia categoria extra debe cumplir ¢on lo establecido en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS, Etiguetado de alimentos preenvasados. 8§ Edicion
y ia norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse en idioma casteliano, pudiendo llevar inscripciones
en otros idiomas siempre que no aparezcan en forma destacada y debe contener la siguiente
informacion, segin el numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019);

- nombre del producto;

- grado de calidad: extra;

- tamano, en milimetros;

- contenido neto;

- nombre o razon social 0 marca del productor, envasador ¢ vendedor ¢ importador;

- 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 informacion qgue considere deba estar rotulada. La
informacion adicional gue 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.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocyidad de los Alimentgs, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : MARACUYA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : MARACUYA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general

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

familia Passifloraceae,

que se suministran frescas al

consumidor, después de sy preparacion y envasado.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

La maracuya categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

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 consumo.

- Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrafa visible.

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

- Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguienie a su remocion 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

a. Las frutas deben ser de calidad
superior y caracteristicas de la
variedad.

b. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacidn en el envase.

Tolerancia: Se tolera el 5% en nimerc o
en peso de las maracuyas gque no
satisfagan los requisitos de esta
categoria, perp satisfagan los de la
categoria | de la norma de |a referencia.

NTP-CODEX CXS
316:2019 NORMA
PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 1°
Edicion

Version 01
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Cadigo de Rango de peso (g)
calibre

A >139
Calibre (se determina por el peso B >128 — 139
del fruto) C >122 - 128

D >106 - 122

E >83 - 106

F >74 - 83

El 10%, en nimero o en peso, del calibre
Tolerancias de calibre inmediatamente inferior y/o superior al
indicado en el envase.

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

Reglamento de
Inocuidad

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

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el calibre de las maracuyas que desea adquirir, de
acuerdo a lo establecido en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejemplo: maracuya categoria exira —
calibre por peso D.

2.2. Envase y/o embalaje
La maracuya categoria extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben
ser envasadas de tal manera que el 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 y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al preducto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiqguetados con tinta o pegamento nc téxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso nete 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 maracuya categoria extra debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA Ei ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS y las disposiciones especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes:

1 Seqgun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de ios Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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+ nombre del producto, nombre de la variedad (facultativo);

nombre, direccién legal del productor o asociacién de productores, del acopiador yfo
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacidén del preductor (facultativo);

pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion;
categoria de calidad,;

calibre (codigo de calibre por peso);

peso neto (facultativo);

nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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
Denominacion del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA |
Denominaci6n técnica : PALTA FUERTE CATEGORIA I
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : la palta es un fruto proveniente de la especie Persea

americana Mill, de la familia de las Lauraceae.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
La paita fuerte categaria | debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares.
Asimismo, debe haber alcanzado una fase de desarrollo fisioldgico que asegure la finalizacion
del proceso de maduracién (madurez de consumo). El desarrollo y condicion 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.

La palta fuerte categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Las paitas de categoria | contenidas en un
mismo envase deben:

— Estar enteras.

— [Estar sanas, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre
o deterioro gue haga que no sean aptos
para el consumo humano.

— Estar limpias y exentas de cyalquier
materia exirafia visible.

— Estar practicamente exentas de plagas
que afecten al aspecto general del
producte.

— Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

— Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

— [Estar exentas de cualquier olor y/o
sabores extrafios.

— Estar exentas de dafios causados por
bajas y/o altas temperaturas.

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

Requisitos minimos

NTP  011.018:2019
PALTA. Requisitos. 6°
Edicion

Las paltas maduras no deben tener sabor
amargo.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido Gnicamente
por paltas del mismo origen, variedad,
calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

Homogeneidad
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Las paltas deben ser de buena calidad.
Deben ser de aspecto caracteristico de la
variedad. Puede permitirse, sin empargo,
los siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten el aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacion y  presentacidn en el
envase.

— Defectos leves de forma y coloracion;

Categoria y

— Defectos leves de la cascara
(suberosidad, lenticelas ya sanadas)
y quemaduras producidas por el sol;
la superficie total afectada no debe
superar 4 cm?,

En ningln caso los defectos deben afectar

la pulpa del fruto.

Guando haya pedunculp puede presentar
dafios leves.

El 10% en ndmero ¢ peso, de las paltas
que no satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de Ila
Categoria il, o excepcionalmente, que no
superen las tolerancias establecidas para
esta ultima.

Tolerancias de calidad por su
aspecto externo

Tolerancias scbre dafios v defectos menores
Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en numero

| - Manchas _ _Méaximo10%
- Decoloracion Maximo 10%
- Rameado, rozadura o .
Maximo 10%
__raspado e e )
- Dafos por insectos
{que no involucra la condicion del " -
fruto, afectandolo solo Maximo 10%

superficiaimente en la piel)
- Desdrdenes fisioldgicos

(su causa no se debe a dafos Maximo 10%
mecanicos o filopatégenocs)
- Cambio de color Maximo 10%

- ngida cicatrizada

k 7 7 Maximo 10%
- Contaminanies menores:

fumagina, cal, pintura Maximo 10%
blanca
Subtotal de defectos

i o
TETorEs Maximo 10%

Tolerancias sobre dafos y defectos mavores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en numero

- Ausencia de pedinculo
(se considera defe_cto grave Maxime 1%
cuando afecta la piel en forma de
herida)
- Magulladura o golpe Maximo 1%
- Dafios por heladas Maximo 1%
- Quemadura de sol Maximo 1%
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INOCUIDAD

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
- Pudricién Maximo 1%
- Herida abierta Méaximo 1%
- Contaminantes mayores: o -
excretas de aves Neximots
Subtotal de defectos mayores Maximo 2%
Total de defectos - o
acumulados Maximo 10%
- Cédigo 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 -274
18 Sg; 243 CXS 197-1995 (2013)
= NORMA PARA EL
20 184 - 217 AGUACATE
22 165 - 186
24 151-175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123-137
El 10%, en peso, de los aguacates que
. . correspondan al calibre inmediatamente
Tolerancias de calibre g s e
superior o inferior al indicado en el
envase.
Reglamento de
Inocuidad

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

autoridad nacional competente’,

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

Precision 1: La entidad convocante deberé precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la palta fuerte categoria | requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo; palta fuerte categoria | calibre 18.

2.2, Envase y/lo embalaje

La palta fuerte categoria | debe ser envasada 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.

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

¥ Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° §34-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de las paltas,
y deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segtn indica el numeral 8.2.1 de
la NTP 011.018:2019.

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.

23. Rotulado
Los envases de la palta fuerte categoria |, o bien los documentos Que acompaian el envio,
ademas de los requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién, deben indicar, en letras
agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior,
lo siguiente, segin el numeral 9 de la NTP 011.018:2018:

- nombre del producto y la variedad;

- nombre, direccion del comercializador, productor, otro;

- pais de arigen;

- categoria de calidad;

- calibre;

- peso neto;

- numero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas 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 :  PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la

familia Caricaceae

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La papaya categoria exira debe haber alcanzado un grado apropiade de desarrollo y madurez capaz
de soportar el transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1983 (2011).

El contenido de cada envase de papaya categoria extra debe ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por papayas del mismo origen, variedad y/o tipe comercial, calidad y calibre. También
deben ser homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segln o indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CXS
183-1993 (2011).

La papaya categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Las papayas deben: ,
- Estar enteras. 3
- [Estar sanas y exentas de podredumbre o

deterioro que hagan que no sean aptas para
el consumo,

- Estar limpias y practicamente exentas de
cualquier materia extrana visible.

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

- Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

- Estar exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica. '

- Estar exentas de cualquier olor y/o sabor | CXS 183-1993

Requisitos minimos

extrafios. {2011) NORMA
-  8Ser de consistencia firme. PARA LA PAPAYA

- Tener un aspecto fresco,
- Estar exentas de dafos causados por bajas
y/o altas temperaturas.

Cuando tengan pedinculo, su longitud no debe ser
superior a 1 cm.

Las papayas de esta categoria deben ser de calidad
superior y caracteristicas de la variedad yfo tipo
comercial. No deben tener defectos, salvo defectos

Slasiieeeien superficiales muy leves siempre y cuando no afecten
al aspecto general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacion en el envase.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
El 5%, en numero 0 en peso, de las papayas que no
. satisfagan los requisitos de esta categoria pero
Tolerancia de satisfagan los de la Categoria | o, excepcionalmente,
calidad que no superen las tolerancias establecidas para esta
titima.
La papaya categoria extra se clasifica en los
siguientes calibres (determinados por el peso del
fruto):
Calibre Peso (g)
A 200 — 300
B 301 - 400
Calibre C 401 - 500
D 501 - 600
E 601 =700
F 701 — 800
G 801 —-1100
H 1101 — 1500
[ 1501 — 2000
J = 2001 '
La tolerancia en el calibre sera el 10%, en nimero o
en pesoe, de las papayas que correspondan al calibre
Tolerancias de inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el
calibre envase, con un peso minimo de 190 g para las
papayas envasadas en la categoria del calibre mas
pequefio.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional de | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Sanidad Agraria ~ SENASA, autoridad nacional | aprobado mediante
competente’. Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG, y
sus modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la papaya categoria extra requerido de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papaya categoria extra, calibre G.

2.2, Envase y/o embalaje
La papaya categoria exira debe ser acondicionada tomando en consideracién [o establecido en ias
normas Codex CXC 1-1969 {2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) 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 calidad, higiene, ventilacidon y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 5.2.1
de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el pesc neto del producto por envase. Ademas, podra indicar

1 Segun 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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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 la papaya categoria extra deben 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 6.2 de [a norma Codex CXS 183- 1993 (2011):

- nombre del producto;

- categoria;

- peso neto;

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

- pais de origen {para productos de importacion);

- calibre (¢cddigo de calibre o peso medio en gramos);

- fecha de envasado;

- ndmero de lote (faculiativo);

- numero de Autorizacion 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 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
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

: PERA CATEGOR!A EXTRA
: PERA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO

- La pera es el fruto de las variedades obtenidas de |a especie
Pyrus communis L. o los hibridos de esta especie con ofras
especies, en estado fresco. Deben ser lisas, lustrosas, sabor
acidulo, algo azucarado. El pediunculo situado en la extremidad
superior del fruto, debe estar intacto y firme, y cortado a ras del
frutc con grado de maduracion adecuado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las peras categoria extra de cada lote deben ser dei mismeo cultivar, deben presentarse frescas

y limpias con un gradc de madurez tal que les
conservacion, sin por ello afectar su calidad, sabor

5.1.1 de fa NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

permita soportar su manipuleo, transporte ¥
y aroma tipico, segln lo que indica el numeral

Las peras categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos
minimos

Forma

Tipi(g deﬂ:ruiltivar

Pulpa

Suculenta y carnosa, no debe ser
cremosa,

Color

| Tipico del cultivar

Alteraciones
sustancias
extranas

~ Libres de humedad externa

- Exentas de olores y sabores extrafios
|- Exentas de sintomas de
deshidratacion

Sanidad

Grado de calidad

E
|
|
|

Tolerancia de calidad

Calibre (diametro de la maxima
circunferencia ecuatorial)

Tolerancia de calibre

Producto sano, sin alteraciones, exentas
de daifios causados por plagas.

calidad superior, presentaran las

| caracteristicas de forma, desarrollo y

| color que sean propios de la variedad

[ a las que pertenezcan y conservaran

| supedunculo intacto. La pulpa no debe

| haber sufrido ningtn deterioro.

- No podran presentar defectos, salvo
ligerisimas alteraciones superficiales
de la epidermis que no afecten el

| aspecto general del producto ni a su
calidad, conservacion y presentacion

| enelenvase.

|- _Las peras no deben ser pétreas.

| Se permite un 5% en nimero o en peso

| de peras que no cumplan ios requisitos
de esta categoria pero que se ajusten a
los de la categoria primera de la norma

|- Las peras caftegoria’gct‘fa deben ser de

|
| de la referencia.
i

| Minimo 60 mm

|

Maximo, el 10% en numero o en peso de

| peras que sc  ajusten al calibre
inmediatamente inferior al indicado en el
envase

NTP 011.004:2014 (revisada |
el 2019) FRUTAS |
FRESCAS. Peras. |
Requisitos. 22 Edicion

Version 01
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo  Unicamente
peras del mismo origen, variedad,
calidad, estado de madurez y calibre,
Homogeneidad ademas de la homogeneidad de
coloracion.

La parte visible del contenido del envase,
tendra que ser representativa del
conjunto.

Reglamento de Inocuidad |
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’, N° Q04-2011-AG, y sus
modificatorias.

INOCUIDAD

Precision 1: No aplica.

2.2. Envase y/o embalaje

Las peras categoria extra deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, las peras
categoria extra deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido,
ventilado y bien presentado, segun los numerales 7.2, 9.1 y 11.1 de la NTP 011.004:2014
(revisada el 2019).

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material
adecuado, que reuna las condiciones de higiene, ventilacion, resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, 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).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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 la pera categoria extra debe cumplir con ios requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 9.3 de la NTP 011.004:2014 (revisada
el 2019) siguientes:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor:

- ndmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Frocesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en [as bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato}, otra informacién que considere deba estar rotuiada. 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.

! 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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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien - PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA
Denominacidn técnica : PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA
EXTRA
Unidad de medida : UNIDAD
Descripcion general - Ei platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp {AAA), de

la familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y
envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
El platano de seda categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas: B
" CARACTERISTICA | ESPECIFICACION ] REFERENCIA o
CALIDAD - |

Los platanos deben:

- Estar enteros (iomandc el dedo
como referencia).

- Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean apios para el consumo.

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

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

- Estar practicamente exentos de
dafios causados por piagas.

- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmosfera modificada.

- Estar exentos de cualquier olor yfo
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 peddnculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos o
desecados.

NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL BANANO

Requisitos minimos ,
(PLATANO). 12 Edicion

Las manos y los racimos o gajos deben

incluir lo siguiente:

- Una porcion suficiente de cuello de
color normal, sano y exento de
contaminacién por hongos; ¥

- Un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de peddnculo.
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| CARACTERISTICA ESPECIFICACION ' REFERENCIA

De conformidad con las caracteristicas

‘ Madurez fisioldgica peculiares de la variedad.

Longitud minima: 14,0 cm
| Grosor minimo: 2,7 cm
El 10%, en nimero 0 en peso, de los
platanos que no satisfagan los
Tolerancia de calibre requisitos relativos al calibre, pero que
entren en la categoria inmediatamente
superior o inferior ai calibre.

Calibre

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

Categoria

El 5%, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los
, requisitos de esta categoria, pero
Tolerancias de calidad satisfagan los de la categoria | o,
excepcionaimente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta
ultima.
El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido
{inicamente por platanos del mismo
| Homogeneidad origen, variedad y calidad. La parte
visible del contenido del envase debe
ser representativa de todo el
contenido.

Cumplir con lo establecido por el

) 1 Réé_l'améﬁb de Inocuidad |
Agroalimentaria,  aprobado

| INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria — mediante Decrefo Supremo
SENASA, autoridad nacional | s ONSERTe
e N° (004-2011-AG, y sus |

(- ~ P | modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) si desea que los platanos sean entregados en manos,
racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2. Envase y/o embalaje

El platano categoria extra debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1968 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser
envasados de tal manera que el producto quede debidamente protegido segtin 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 dafio externo o interno al producio. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando esten

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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impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

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

Precisién 2- La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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 del platano categoria exira debe cumplir con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2018, siguientes:

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

- nombre del producto, nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);

- pais de origen, y facuitativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion,;

- platanos en dedos (si procede);

- categoria;

- peso neto (facultativo);

- pumero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocanie debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del conirato), 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.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : SAND!A CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica . SANDIA CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida
Descripeion general

2. CARACTERISTICA

KILOGRAMO

Es ef fruto no climatérico de forma elipsoidal u oblonga, de tamafio
variable, de corteza verde o veteada de acuerdo con la variedad,
la parte interna de la corteza y la pulpa {porcion comestible) son
carnosas y jugosas siendo de color blanco la primera y rojo intenso
o palido |la segunda, de sabor dulce, con gran nimero de semillas
negras o café oscuro, perteneciente a la familia de las
Cucurbitaceas, del género y especie Citrullus vulgaris.

S ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las sandias categoria primera deben estar intactas, limpias, exentas de cualquier materia extrafa
visible, practicamente libre de plagas y enfermedades, libre de dafio causado por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa, libre de humedad externa anormal, firmes y suficientemente
maduras, exenias de coloracion externa anormal, de cualquier olor y sabor extrafio, presentar un
desarrollo y condicion que permita soportar el transporte, el manejo y la llegada a su destino en
estado satisfactorio, aquellos frutos gque presenten pudricion o deterioro seran excluidos, segun
indica el numeral 5.1 de fa NTP 011.017:2015,

Las sandias categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Clasificacion

Esta categoria comprende las sandias que no
califican para su inclusion en la categoria extra,
perc que cumplen los requisitos minimos
especificados en ia presente Ficha Técnica.

Las sandias de esia categoria podran presentar
ciertos defectos, siempre y cuando las sandias
conserven sus caracteristicas esenciales de
calidad, estado de conservacion y presentacion:

- Defectos en forma.

- Ligeros defectos en ef color de la cascara,
una coloracion palida de la sandia que ha
estado en contacto con el suelo durante el
periodo de crecimiento no es considerado
como un defecto.

- Grietas superficiales cicatrizadas.

- Defectos en la cascara debido al roce o la
manipulacién.

- Leves magulladuras o moretones.

Tolerancia de
Calidad

Se permite una tolerancia total del 10%, en
namero o en peso, de sandias que no cumplan
con |os requerimientos de esta categoria ni los
reguisitos minimos. Dentro de esta tolerancia,
no mas de 2% de productos afectados por
pudricion.

Version 08
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

El tamafic es determinado por el peso de la
sandia por unidad.

Para asegurar la uniformidad en ei tamario, el
rango de tamafic del producto en el mismo
empaque no debe exceder 2 kg o 3,5 kg, sila
unidad menos pesada excede los 6 kg.

Tamadio

La uniformidad en peso no es obligatoria en
aquellas sandias que se transportan a granel.

Es permitido una tolerancia total de 10%, en

Tol ia . y
olerancia de numero o en peso, de sandia que no cumplan

femate los requisitos de calibre.
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 |
maodificatorias.

Precision 1: Ninguna

2.2. Envase y/o embalaje
Las sandias categoria primera deben ser acondicionadas de tal manera que queden protegidas,
ventiladas y bien presentadas, los requisitos de los envases seran los indicados en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indican los numerales 911y 91.2 de la NTP
011.017:2015.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, asi por ejemplo en cajas de madera, carton corrugado o de otro material adecuado que
reuna las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacién y
transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto, segun indica el
numeral 9.1.4 de ta NTP 011.017:2015.

E! contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto tnicamente por
frutos de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del empaque debe
ser representativa del conjunto, segun lo indicado en el numeral 9.1.3 de |a NTP 011.017:2015.

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. Rotuilado
El rotulado de los envases debe estar conforme a Io indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, o la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS.
Ademas, el rétulo debe contener lo siguiente segun indica el numeral 9.2 de la NTP 011.017:2015:

- nombre del producto y la variedad:
- categoria de calidad del producto;
- pesc neto en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

! 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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- nombre o razéon social 0 marca del productor o exportador, en el caso de productos
importados, nombre o razén social del importador:

- 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 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas dei bien descritas en el 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

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO

: El huevo de gailina es el dvulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gallus, constituido por cascardn, membranas.
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

21. Del bien
El huevo de gallina calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALDAD -~ !
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
Olor Caracteristico y libre de olores desagradabies.
Sabor | Caracteristico -

Requisitos fisicos

Tamano

Cascara
‘Camara de aire

— Cascara libre de roturas y quifiaduras.

— Sin cuerpos extrafios ni manchas que alteren
la apariencia.

- Limpio y seco.

— La yema debe tener forma casi esférica, de
contorno ligeramente definido, ubicacion
céntrica vista a través del ovoscopio y
fimemente sostenida por las chalazas.

De acuerdo a su peso, se clasifica en los

siguientes tamanos:

Tamaino Peso
Super chico <50¢
Chico 50-55,55¢g
Mediano 55685-62,5¢g
Grande 625-6888¢g
Jumbo 68,88 -72,22 ¢
Siper Jumbo 27222

Tolerancia: Maximo 10% de huevos de ias
clasificaciones de peso limitrofe.
integra, limpia, seca, lisa
_caracteristica. I
Su altura no excede los 5mm
Centricayfja
Transparente, densayfija B
Maximo 5% de huevos de calidad segunda en
primera.

y de forma

Maximo 2,00%

NTP 011.219:2015
HUEVOS. Huevos .

de gallina.
Requisitos y
clasificacion. 28
Edicién

Yema .
Clara
Categoria
Tolerancias| Huevos
quifados o
rotos en
| destino
Version 05
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento de
Inocuidad

Cumplir con o 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.

Precisién 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el color y tamaiio 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.

2.2. Envase y/o embalaje
Los envases del huevo de gallina calidad primera deben ser limpios, secos, de primer uso,
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extraiios, que protejan al producto conira
la rotura, que permitan la ventilacion det producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser
reutilizables (s6lo de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con
grado alimentario, segtin el numerat 9.1 de la NTP 011.219:2015.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del conirato), ef peso neto del producto por envase. Ademas, podraindicar
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 del huevo de galllina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, segun el numeral 9.2.1, de la NTP 011.219:2015:

- nombre del producto;

- marca registrada o razon social y domicilio fiscal del productor o empacador,;

- clasificacion por peso y presentacion;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por’
SENASA;

- fecha de caducidad;

- lote {puede ser la fecha del vencimiento);

- contenido neto o niimero de unidades;

- instrucciones para su conservacion.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, aspecificaciones
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.

' 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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2.1

 CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

FICHA TECNICA
APROBADA

Denominacién del bien : FILETE DE PECHUGA DE POLLO REFRIGERADO

Denominacién técnica : FILETE DE PECHUGA DE POLLO REFRIGERADO ENTERO O EN
MITADES

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcién general . Pollo es el ave de |a especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esterndn es flexible. El filete de
pechuga de pollo refrigerado se obtiene a partir de la pechuga especial
(pechuga sin alas y sin espinazo), retirando toda la porcion de hueso y
enfriando el corte hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. E|
filete de pechuga consiste en una pechuga entera sin hueso y puede o
no tener piel; asimismo, puede o no tener filete pejerrey o sasami y
carne de fa costilla.

'CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El filete de pechuga de pollo refrigerado 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 Supreme N° 015-2012-AG.

Después del proceso de seccionado, noc debe haber demora en el enfriamiento del corte hasta
lograr una temperatura interna de 0 °C 3 4 °C, segun lo establecido en el numeral 5.6.1 de Ia
NTP 201.054:2023.

El filete de pechuga de pollo refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

=

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Color Caracteristico del poilo

- == -

Oler dieRararmal PRODUCTOS CARNICOS.

Sui generis y exento de cualquier | NTP  201.054:2023 CARNE Y

Consistencia Firme y elastica al tacto, tanto el | carcasas y nomenclatura de cortes

s —— Definiciones y requisitos de las

tejido muscular como la grasa de aves de corral. 3% Edicion

pH

De 58265 B

INOCUIDAD

Cumplir con lo estabiecido por el Reglamento de inocuidad
Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria - SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y
nacionai competente’ sus madificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica,
especificaciones técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la temperatura de recepcién del filete
de pechuga de pollo refrigerado, la cual no debe exceder de 4 °C. Asimismo, debera indicar el peso
promedio de cada filete, si deberan tener la piai o na y si se incluye el filete pejerrey o no.

2.2 Envase y/o embalaje

El envase y embalaje deben ser de primer uso y estar limpios, inocuos y no deben comunicar
olores o sabores extrafios al producto; asimismo, deben ser impermeables, resistentes y deben
proteger al producto. Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no
deben dejar residuos sobre el producto, segun lo establecido en el numeral 7 de la

1 Segun articuio 10 del Reglamento del Decreto Legislalivo N" 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 04

N Pagina 1de2 : '!

:‘, )



NTP 201.054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo ia contaminacion, evitar dafos 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 ¥ uso
especificadas, segun lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1989 (2020)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.3 Rotulado
El rotulado de los envases de filete de pechuga de pollo refrigerado debe cumplir con los
requisitos establecidos en la norma Codex CXS 1-1 985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente:

— nombre del producto;

— pais de origen;

— hombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

- identificacion dei lote;

— fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento:

~ peso neto;

— numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado a Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma def contrato), que el rotulado debera colocarse en los envases

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERiSTICA§ GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO
Denominacion técnica : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO
Unidad de medida ! KILOGRAMO
Descripcion general  : Pallo es el ave de la especie Gallus domesticus, gue no ha legado a su

estado adulto y cuya extremidad del esternén es flexible. El pollo entero
sin menudencia refrigerade consiste en una carcasa {cuerpo entero
desangrado, desplumado y eviscerado) con todas sus partes,
incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. No contiene las
menudencias (cabeza, cuello o pescuezo, patas, molleja, corazén e
higado). La carcasa debe haberse sometido a un proceso de
enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Tanto la
punta de la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no estar
presentes. La carcasa puede o no tener rifiones o pulmones.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El pollo entero sin menudencia refrigerado debe proceder de aves sanas, faenadas en
establecimientos autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria ¥ cuya carne ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccion 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 0 °C a 4 °C en la misma, segun lo establecido en el
numeral 5.6.7 de la NTP 201.054:2023.

El pollo entero sin menudencia refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICAGION REFERENCIA

CALIDAD

La carcasa:

- Debe tener buena conformacion, es decir
que debe presentar una relacién armoniosa
entre la estructura dsea y los misculos.

- Debe tener la cobertura de grasa bien | NTP 201.054:2023

distribuida. CARNE Y PRODUCTOS

- Puede presentar incisiones o rasgaduras de | CARNICOS. Definiciones

Aspecto general la piel que afecten su apariencia, segln las | y requisitos de las
tolerancias indicadas en la presente Ficha | carcasas y nomenclatura

Técnica. de cortes de aves de

- Rotura de huesos: Puede presentar hasta | corral. 32 Edicién
una desarticulacion en la piema por unidad
de poilo. El cartilago separado del hueso de
la pechuga no se considera una
desarticulacion o una rotura.
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Consistencia

Firme y elastica al tacto, tanto el tejido
muscular como Ja grasa

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Tipo de defecto / Tamario de Cantidad de
Ubicacién de tolerancia tolerancia
defecto (tineal) {maxima)
Mancha rosada’®
on. 3 cm®
P‘echuga, rabadilla, 4 defectos por
pierna o ala pollo
Mancha rosada®en: Segmento
Punta de ala compieto
Cariones en:
Costillas, alas o 0,5 cm 6 defe;tlgs por
rabadilla P
Piumillas en:
Tarso, alas [s] 1,5 ¢m 6 defe:ltloos por
rabadilla p
Rasgaduras
superficiales  con 5cm 4 defectos por
cuticula en: polic
Pierna o espinazo
Tolerancias Rasgaduras
Pueden presentarse Ios profundas® en: 5em 1 de;i?lt: Pt
siguientes Pierna o espinazo )
menores que afecten su N NTP 201.054:2023
apariencia Vena pronunciada CARNE Y PRODUCTOS
roja“ en: 5 1 defecto por CARNICO D o
Pechuga central cm pollo x S efiniciones
(quilta) y reguisitos de las
carcasas y nomenclatura
Bolsas d rt d d
subcutaneas de 2 o 4 defectos por € cories h ?, aves e
agua® en: =m pollo corral. 3* Edicidn
Pechuga o pierna
oo | 5% superte
Pollo completo total por pollo
® Viira a rojo brillante en temperaturas < 2 °C.
! Diametro.
“ Piel abierta sin afectar el musculo.
? Vira a rojo morado oscuro en temperaturas < 2 °C,
“ Propio del enfriamiento en el chiller.
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 pollo
Olor Sui generis y exento de cualquier olor anormai

pH Deb58ag5
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Qgrrggg;noentana, mediante
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | 2P o
autoridad nacional competente! Decreto Supremo N° 004-
) 2011-AG, y 5US
modificatorias. ]

! Segan articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°

Decreto Supremo N°® 034-2008-AG.

1062. Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
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Precisiéon 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica,
especificaciones técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la temperatura de recepcion del pollo
entero sin menudencia refrigerado, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar
si la carcasa del pollo podra o no contener los rifiones y pulmones. Asimismo, debera indicar el peso
promedio de cada carcasa de pollo, y si la punta de |a rabadilla ¥y la grasa abdominal deberan o no ser
retiradas.

2.2 Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser de primer usc y estar limpios, inocuos y no deben comunicar
olores o sabores extrafios al producto: asimismo, deben ser impermeables, resistentes y deben
proteger al producto. Los materiales de envoitura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no
deben dejar residuos sobre el producto, segun lo establecido en el numeral 7 de la
NTP 201.054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y permitir un etiguetado 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 fas condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segln lo indicado en el numeral 7.2.9 de Ia norma Codex CXC 1-1969 (2020)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.3 Rotulado
El rotulado de los envases de pollo entero sin menudencia refrigerado debe cumplir con los
requisitos establecidos en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente:

— nombre del producto;

— pais de origen;
nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor:

— identificacién del lote;

- fecha de vencimiento;

— condiciones de almacenamiento;

— peso neto;

— numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otargado por el SENASA.

Precisi6n 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), que el rotulado debera colocarse en los envases
individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o en el envase a
granel. Asimismo, debera indicar otra informacion gue considere deba estar rotulada. La informacion
adicional que se solficite no puede modificar los atributos del bien descritos 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. CARACTERiSTICASfGENE_RALEfS DELBEN )
Denominacion del bien - MENUDENCIA DE RES ~ CORAZON CONGELADO

Denominacién técnica - MENUDENCIA DE BOVINO — CORAZON CONGELADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién 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 corazén congelado es la
menudencia roja a nivel toracico que puede o no estar
provisto de pericardio, arterias, venas, auriculas y grasa, la
cual ha sido sometida a un proceso de congelamiento rapido.
Se recomienda expenderse abierto y libre de coagulos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El corazon congelado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria y
de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en la inspeccion veterinaria, segun lo sefialado 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° 01 5-2012-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
nicleo, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

El corazon congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
_CALIDAD -
Superficie brillante, acabado libre de T ‘
Ase_e_Ct_oEefner?]_ - q‘efeCtOSi,f.., —_— e ————] NTP 201 055-2021 CARNE Y
Color Coagtarition, exento de colores | bpODUCTOS CARNICOS.
- = e — —————— Definiciones, clasificacion vy |
Olor Caracteristico y exento de cuaiquier requisitos de carcasas |
olor anormal u ofensivo g P y
- e | ¢carne de bovinos. 3% Edicion
Consisiéricia Firme y elastica al tacto, tanto la grasa |
como el tejido muscular B D
' . . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el . .
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria f‘ngggigirﬂ;engggém %pJg?eargg
‘ | — SENASA, autoridad nacional N° 004-2011-AG, y sus
| 1 '
[ ; competente. moedificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 ylo proforma del contrato) que la temperatura de recepcion de ta menudencia
congelada no debe de exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion
del corazén, como en piezas enteras o cortado en trozos, entre otros; indicando las dimensiones y/o
peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo: Menudencia de Res - corazdn congelado, cortado
en cubos de 2 cm aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de -18 °C.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben
comunicar olores o sabores extrafos al producto. Asimismo, deben ser impermeables,

1 Segun el articulo 10 dei Reglamenio del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobade mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la menudencia, segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201 .055:2021.

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 i representar una amenaza para la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y usc especificadas, segdn
lo indicado en el numeral 7.2.9 del cédigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el peso neto aproximado de producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase tales como: material, fipo de cerrado o a granel
en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de posiores.

2.3. Rotulado
Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun lo sefialado en el articulo
27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreio Supremo
N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasadas o empacadas, la etiqueta o rétulo utilizado para fa comercializacion,
debe cumplir con |a legislacion nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefalado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto,

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

Precisién 3: La entidad convocante deberé indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numerai 3.2 yfo proforma del contrato) otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional gue se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos 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

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN I

: MENUDENCIA DE RES — HIGADO CONGELADO

: MENUDENCIA DE BOVINO — HIGADO CONGELADO

: KILOGRAMO

: El bovino comprende a los animales de las especies Bos
taurus, Bos indicus y del género Bubaius la especie Bubalus
bubalis y sus hibridos. El higado congelado es la
menudencia roja a nivel abdominal, la cual ha sido sometida
a un proceso de congelamiento rapido. Debe expenderse
libre de vesicula biliar y ganglios adyacentes.

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
Del bien

El higado congelado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria y
de plantas faenadoras o camales autorizados por [a Auforidad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en la inspeccion veferinaria, seglin 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 conservacidn por congelacion deben ser sometidas a
un proceso de congelamienio rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C en el niclec o mas
baja, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

Eif higado congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA |
CALIDAD
Aspecto general ﬁSuperﬁcie brillante, acabado libre de
_ ] defectos | NTP 201.055:2021 CARNE
Color Carariteristico, exento de colores |Y PRODUCTOS
, i i extranos | CARNICOS. Definiciones,
jOIOr Caracteristico y exento de cualquier | clasificacion y requisitos de |
- |oloranormalucfensivo = |carcasas y came de
Consistencia Firme y elastica al tacto, tanto la grasa bovinos. 32 Edicion
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Precision 1: La entidad convocante debera senalar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 yfo proforma del contrato) que la temperatura de recepcion de la menudencia
congelada no debe de 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 dimensicnes
aproximadas de cada presentacion. Por ejemplo: Menudencia de Res - higado congelado, pieza entera,
cuya temperatura no debe exceder de -18 °C.

2.2,

Envase y/o embalaje

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

1 Segan el 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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El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser téxicos ni representar una amenaza para la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segin
lo indicade en el numeral 7.2.9 del cédigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto aproximado de producto por envase.
Ademads, podra indicar las caracteristicas del envase tales como: material, tipo de cerrado o a granel
en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren ia pluralidad
de postores.

2.3. Rotulade
Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacién o informacién pertinente, segin lo sefialado en el articulo
27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus maodificatorias.

En caso de estar envasadas o empacadas, la etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los afimentos preenvasados, segin lo sefalado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de grigen;

- nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto;

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacion que considere deba estar rotulada. La

informacién adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral
2.1 de |a presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No apiica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERESTIC_AS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : MENUDENCIA DE RES — MONDONGO CONGELADO

Denominacion técnica : MENUDENCIA DE BOVINO — MONDONGOQO CONGELADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn 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 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 mucosa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Delbien
El mondongo congelado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria
y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en la inspeccién veterinaria, segin lo sefialado en e} numeral 6.1.1 de la
NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il dei Reglamento Sanitario 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 Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Las menudencias de res destinadas a la conservacién 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, segln lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

El mondongo congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA 1 ESPECIFICACION
CALIDAD N

Aspecto general

[ "~ REFERENCIA ?

 Superficie brillante, acabado libre de {"' S —
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lor an al u ofensiv )
Soranoma Uolensivo | carne de bovinos. 3? Edicion
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa

Consistencia ii
7 ,On,stSte | como el tejido muscular

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

| Cumpfir con lo establecido por el
' Servicio Nacional de Sanidad Agraria
Lol — SENASA, autoridad nacional
competentel.

Precision 1: La entidad convocante debera sefialar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) gue la temperatura de recepcion de la menudencia
congelada no debe de exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion
del mondongo, como en piezas enteras o cortado en cubos pequefios o rectangulos alargados
pequerios, entre otros; indicando las dimensiones aproximadas de cada presentacion. Por ejemplo:
Menudencia de Res - mondongo congelado, cortado en cubos de 2 cm aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder de -18 °C.

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

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser téxicos ni representar una amenaza para la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segun
lo indicado en el numeral 7.2.9 del cddigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 3.2 y/o proforma def contrato), el peso neto aproximado de producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase tales como: material, tipo de cerrado o a granel
en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

2.3. Rotulado
Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacién o informacién pertinente, segtn 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 envasadas o empacadas, ia etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacién,
debe cumplir con la legislacion nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segin Io sefialado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccion del fabricante, envasador ¢ distribuidor;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

-~ peso neto;

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato) otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el 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 1 - EXTRA
Denominacién técnica :  ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Laarveja partida son los cotiledones separados y descascarados

del grano de arveja. La arveja es e! grano procedente de la
especie Pisum sativum L, es usado comlnmente en estado Seco
cen fines alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La arveja partida calidad 1 - extra 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:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los granos de arveja partida

deben:

— Estar exentos de sabores y
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o en
cuaiquiera 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). NTP 205.025:2014 (revisada
el 2019) LEGUMINOSAS.

Requisitos generales

i - " o
Gontenido de humedad MmO Arveja partida. Requisitos. 22
Edicia
(Grano infectado 0,00% dicion
Grano picado Maximo 0,30%

Grano partido o
Grado de| quebrado
calidad | Grano con
cascara (testa)

Maximo 1,00%

Maximo 1,00%

Grano quemado Maximo 0,20%
g”:::ﬂ:: Méximo 0,10%
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.

Precisién 1: Ninguna.

T Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrefo Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2,

Envase y/o embalaje

La arveja partida calidad 1 - extra debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las
cualidades higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del producto. Los envases, incluido
el material de envasado, deben estar fahricados 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, segin 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 (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 ios envases de arveja partida calidad 1 - extra, ademas de cumplir io establecido en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion,
debe considerar lo siguiente, segun el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019):

- el nombre del producto,
- el grado de calidad 1 — exira;

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

- el contenido neto, en kilogramaos;

- fecha de vencimiento;

- el codigo o numero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento:

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas 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
Dencminacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

: KILOGRAMO

: Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de Ia
cafia de azlcar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

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

Azlcares reductores

Maximo 0,70% m/m

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

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

El factor de seguridad se
determina mediante la siguiente
ecuacion:

F=ZHumedad
100 - *Poi

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color amarillo pardo, sabor y \’
Color, sabor, olor ofor caracteristico.
No debe presentar insectos,
A arena, tierra u otras impurezas
P 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 NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Azlcar rubia. Requisitos. 4°

Edicion

INOCUIDAD

Cumplir con fos requisitos
establecidos per la Direccién
General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, la autoridad nacional
competente!.

Regiamento sobre Vigilancia
y Control
Alimentos y
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
complementarias.

—

Sanitario de
Bebidas,

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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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
vida 0til, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, ¥ sus rnodificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigitancia 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, segun lo indica el numeral 8.1 de la NTP 207.007:2015.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podr4 indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de la Azucar rubia doméstica debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 dei
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobade 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. 2°
Edicion:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en |a 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 Io 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.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar ias 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
Denominacion del bien : FIDEOS CORTQS (CORTADOS)
Denominacion técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de medida > KILOGRAMO
Descripcion general : Es la pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo

Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moideado
mediante boquilla), o Bologna {pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamario y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension y cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequerios que los largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Delbien
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
fa salud humana, segln indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2018, y su Carrigenda
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 fortificacién de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100 g
Humedad ;
.(SQ tolera una Unld?d més del VEIDI’ NTP 206 01 02016 PASTAS
s momsing) O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable Méximo 0,46% de acido lactico HUMANO.  Requisitos.  2°

(se expresara como porcentaje _Ilgc_ilcu_)n, y su Corrigenda
de acido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo e

de 14 g/100 g de humedad) indicado) 1NEF)22206P%180T%081 6(‘; C-]I-:IDEOS

- PARA CONSUMO HUMANO.
Color Caracteristico Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 1* Edicién

Caracteristico al producto. Libre de
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.

Reglamento sobre Vigilaneia
Cumplir  con los requisitos | y Control Sanitaric de
establecidos por a Direccion | Alimentos y Bebidas,

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria — Digesa, | Supremo N° 007-98-SA, sus
autoridad nacional competente’. modificatorias y regulacion

complementaria.

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

! Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 034-2008-AG,

)
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22. 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 pyedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
Su vida Gtl, segun el articuio 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, segin lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos ¥
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 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 fidecs 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. 5% Edicion, y ia NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, segun lo
sefalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, ¥ su Corrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos cortos debe contener come minimo la siguiente informacion:

- 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 etigueta 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;

- cbdigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producte lo requiera;

- instrucciones para el uso;

-~ peso neto en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos debe indicar gue 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 Ia Ley N® 28314 Ley que dispone la fortificacién de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precision 3: 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
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

N
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion 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
Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamafio y forma variable, con o sin hueco, de
seccion 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

2.1. Del bien
Los fideos largos deben estar fibres 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 indicada 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:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100g
Humedad

(Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)

NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMQ

Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico HUMANO.  Requisitos. 22
(se expresara como porcentaje Ed'C'P”- y su Corrigenda
de acido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo Técnica NTP
de 14 g/100g de hurmedad) indicado) 206.010:2016/CT 1:2022 |
PASTAS O FIDEOS PARA
Color Caracteristico CONSUMO HUMANO.
= ; Requisitos. CORRIGENDA
Caracteristico al preducto. Libre de | TECNICA 1. 12 Edicién 1
Sabor y ofar sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.
c ! . Reglamento sobre Vigilancia
umplir  con los requisitos Control  Sanitario  de
establecidos por la Direccion %\"m entos Bebidas
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | MPNOS d*;ante N
Inocuidad Alimentaria — Digesa, p

autoridad nacional competente®.

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos largos requerido de acuerdo con
to disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espaguetis”, fideos largos gruesos
o “linguin”, fideos largos delgados o “cabellos de angel”, etc.

! Segin articulo 12 det 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 lire 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 Regiamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, ¥ sus modificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases ei peso neto del preducto 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 pluratidad 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. 5 Edicién, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion, segun Io
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;

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

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, {o 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 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 fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precision 3: 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
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precisién 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
NETODE 170 g

Denominacion técnica : CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN
ENVASE DE PESO NETODE 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, gue han
sido sometidos a esterilizacién comercial.

2.1 Del bien
El filete de atin 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 tamaiio 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 indicade en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el
2018).

Elfilete de at(in en aceite vegeta! debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA ,

CALIDAD

| Un lote de conserva de filete de atin en

j 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  namero total de unidades

: defectuosas no debe ser mayor que el

\ numero de aceptacion (c) de un plan de
muestrec apropiado con un NCA de
6,5;

— el namero total de unidades de muestra g'-lr-il-\lC?OODZ%)‘(lg NORMA
que no se ajustan a la forma de PARA _EL ATUN Y |
presentacion {filete) no debe ser mayor BONITO EN CONSERVA
que el nimero de aceptacion (c) de un 39 Edicion ;
plan de muestreo apropiado con un

Faciores de calidad

NCA de 8,5;
— el peso neto promedio o el peso
escurrido promedio, segin

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 deéficit de peso
i excesivo.

Ver: sgn 65




CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Defectos

| Materias extranas

Olor y sabor

Textura

Alteraciones del color

Materias objetables

Presencia de

parasitos visibles

Contenido del envase

Version 05

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente
cualqwera de las caracterlstlcas que se determlnan segmdamente

Cualqwer materla 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 medianie cualguier método, inciuso
mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas
practlcas de fabrlcacmn e hlglene

Una unidad de muesira afectada por olores
o sabores objetables persisientes e
inconfundibles que sean signo de
descomposicion o ranciedad.

— Carne excesivamente bianda no
caracteristica de las especies que
compenen el producto.

— Came excesivamente dura ne
caracteristica de las especies que
componen el producto.

— Presencia de orificios en la came en
mas del 5% del contenldo escurrldo

Una un:dad de muestra con claras
alteraciones del color que sean signo de
descomposicion o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenldo escurndo

Una unldad de muestra gue presente uno o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mm
de longitud.

Ausencia

El contenido debe ocupar como minimo el
95% de la capacidad del envase.

Manual

NTP-CODEX

| STAN 70:2019 NORMA |
PARA EL ATUN Y BONITO
EN CONSERVA. 32 Edicion

sanitarios y de inocuidad
para los productos
pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion,

Direccion Ejecutiva N° 057-

2016-SANIPES-DE, y su |
modlflcatorta

NTP 204 002 2011
(revisada el 2016}
CONSERVAS DE
PESCADO. Clasificacion
de acuerdo a la

presentacién del contenido.
2a Edlc:on
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

INOCUIDAD Pesquera — Sanipes, autoridad nacional exportacion, aprobado
competente’. mediante Resolucién de
Direccion Ejecutiva

N° 057-2016-SANIPES-DE,
¥ 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 téxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiologico de la contaminacion, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacion, 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, segin indicaciones dei 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 exportacién, aprobado mediante
Resolucion 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
segin 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
nacionai y de exportacién, aprobade mediante Resolucion de Direccién  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, €l 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 caracleristicas
aseguren |a pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases de filete de atun en aceite vegetal deben estar etiquetados? y contener como
minimo la siguiente informacién, segin 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:

— nombre o denominacion de! 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 fabricacion o produccion;

-

Segln los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion 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 ylo sean puestas en venta antes de Ia entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo © uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda
disposicién complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, segun se requiera.
b. Condiciones de conservacién o almacenamiento.

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobiolégico;

— peso drenado o escurrido;

— en caso el producto hidrobioldgico contenga algin 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 Codigo de Proteccién y Defensa del Consumidor;

— listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;,

— identificacién del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razon social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segin corresponda; codigo de habilitacion o autorizacion
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;

— namero de registro sanitario del producto hidrobiolégico, segin corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

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 rotulade debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun |o 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 Reglamenio
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.

Precisién 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.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien : FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA, EN
ENVASE DE PESO NETODE 170 g

Denominacién técnica : CONSERVA DE FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL
CALIDAD EXTRA, EN ENVASE DE PESO NETODE 170 g

Unidad de medida LATA

Descripcion general  : Conserva elaborada a base de came de pescado de la especie
Scomber japonicus peruanus, u otras famifias de Scombridae, en
recipientes herméticamente cerrados, en aceite vegetal como medio de
cobertura y que ha sido sometido a esterilizacién comercial.

2. ERACTERISTICAS I@PEE!HCAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El filete de caballa es el misculo longitudinal {dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a |a espina dorsal, con ¢ sin piel ni carne oscura, y sin espinas, segun 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 aliura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segln corresponda, segun lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el
20186).

El producto comestible no debe tener residuos de peréxido de hidrégeno, sustancias
decolorantes, antibidticos y conservadores, segin el numeral 7.3.5 de ta NTP 204.018:2015.

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

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

Aspecto y color

| El medio de cobertura debe tener el
Medio de cobertura color y la consistencia normales del

tlpc,),d,? Pr?ducto correspondiente, NTP 204.018:2015 CONSERVAS

i DE PRODUCTOS DE LA PESCA

El producto final debe estar exenio | EN ENVASES
de materias extrafas. HERMETICAMENTE CERRADOS.
1 : —| Conserva de caballa. 22 Edicion

| El producio debe tener el olor vy
sabor caracteristicos de la especie,
Olor y sabor de la elaboracién y del tipo de medio
de cobertura y debe estar exenio de
clores y sabores objetables.

Materias extranas

El pescado debe tener la textura
| caracteristica de la especie y no
| debe presentar sobrecocimiento.

Textura
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Peso neto y peso
escurrido medio

Calidad

Presencia de

parasitos visibles

Contenido del

envase

Version 04
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El peso neto medio y el peso
escurrido medio, segln 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.

Una conserva de caballa se debe
considerar denfro de la calidad
"extra”, si cumple con los reguisitos
de esta Ficha Técnica, si es apta
para consumo humano, y si se
encuentra dentro de las siguientes
tolerancias (considerar la tabla de
puntuacién de defectos para la
presentacién  Filete, segun lo
establecido en la NTP 204.017:1984
(revisada el 2023} CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA EN
ENVASES HERMETICAMENTE

| CERRADOS. Tabla de puntuacion

de defectos para la calificacién. 1?7
Edicion):

— Se tolerara un (1) defecto mayor
gue 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.

Ausencia

El contenido debe ocupar como
minimo el 95% de la capacidad del
envase.

NTP 204.018:2015 CONSERVAS
DE PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE CERRADOS.
Conserva de caballa. 22 Edicion

Manual Indicadores sanitarios vy de
inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para |
mercado nacional y de expaortacion, |
aprobado mediante Resolucidn de
Direccion Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria.

NTP 204.002:2011 (revisada el |

2016) CONSERVAS DE
PESCADOQ. Clasificacion de
acuerde a la presentacion del

J contenido. 22 Edici6n
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA ]

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

Cumplir con los requisitos
establecidos por el Organismo

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesguera — ‘s .
. . . exportacién, aprobado mediante
XLl il naciensl Resolucion de Direccion Ejecutiva
competentel. ]

N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
medificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabricacién de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias tdxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobioldgico de la contaminacion, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacién, segin [o 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 requisites minimes
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
Resolucion de Direccion 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 exportacidén, aprobade mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva
N? 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

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

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 caballa en aceite vegetal calidad extra deben estar etiquetados? y
contener como minimo la siguiente informacién, segin 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:

— nombre o denominacién 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 hidrobioldgico empleado. Cuando el productoe contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

-

Segn 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 yfo sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia dei
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo ¢ uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda
disposicién complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

LS
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— pais de fabricacién o produccion;

— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracidn minima o limite de venta, segun se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

- fecha de produccion;

- contenido neto del producto hidrobiolégico;

- peso drenado o escurrido;

— en caso el producto hidrobiclégico contenga algun insumo o materia prima que represente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en jos
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

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

— identificacion del lote, el cual también puede estar en el propic envase del producto;

— nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora; vy del importador,
distribuidor y/o comercializador, segln corresponda; cédigo de habilitacion o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perq, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

— numero de registro sanitario del producto hidrobiolégico, segun corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuande la efiqueta contenga una
referencia de su ubicacion,

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
promocién de la alimentacién 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, vy sus maodificatorias. 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 |as 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.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion def bien : FRIJOL BAYO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacién técnica : FRIJOL BAYO MOCHICA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida " KILOGRAMO
Descripcién general . Elfrijol bayo calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de
la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol coman.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El frijol bayo 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 aiterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segun indica el Gitimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

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

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada Io_te Tie frijol debe estar
Uniformidad conformado por la misma variedad.
; Variedad contrastante: Maximo 2,00%
Humedad I Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados, con NTP 205.015:2015
S glss;zgtigz vivos en cualquiera de sus LEGL_JMINOSAS Frijol.
. Requisitos. 32 Edicién, y su
- Ausencia de granos con hongos. Corrigenda Técnica NTP
n I 205.015:2015/COR  1:2016
specto - o CORRIGENDA 1.
- Grano enfermo 0,00% LEGQM’NOSAS'. = Fijol.
e e e — ! Requisitos, 12 Edicion
- Grano picado Maximo 2,00%
- Grano partido o Maximo 2,00%
quebrado T S
- Grano arrugado Maximo 2,00%
- Materias extrafias Maximo 0,075%
| Cumplir con lo establecido por el ﬁeglar_nento de Inocuidad
e : . : grealimentaria, aprobadao
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — .
INOCUIDAD SENASA autoridad Sara— mediante Decreto Supremo
Eombelenial N° 004-2011-AG, y sus
| p o modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2

Envase y/o embalaje

El frijol bayo calidad 2 - superior debe ser envasado segun lo estabiecido en la norma Codex CXC 1-
1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, y en la NTP 389.163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS N CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

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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Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicion, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido, segln indican los numerales 7 y 10.1 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol bayo calidad 2 - superior se deben envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales,
tecnoldgicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas Yy apropiadas para el uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias tdxicas ni olores o sabores desagradables, ademads, cuando el
producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o
seflados, segn numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase, Ademas, pedra 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 los granos de frijo! bayo calidad 2 - superior, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 87 Edicién, ademas de la siguiente informacion, segun indica ef numeral 10.2 de Ia
NTP 205.015:2015, y su Gorrigenda Técnica:

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

- nombre o razon social y direccion del productor, envasador o vendedor en el caso de productos
importados, nombre ¢ razon social, RUC y direccion del importador:

- fecha de vencimiento:

- cddigo 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 Autorizacion 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), oftra 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 ia presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOQS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 13 Edicion
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien + FRIJOL CANARIO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion técnica © FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion 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 canaric calidad 2 - superior se debe comercializar en sy 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 pefigro 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 |as siguientes caracteristicas:

[—CARACTERI'STICA ] ESPECIFICACION l REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar conformado
Uniformidad por la misma variedad.
Variedad contrastants: Maximo 2,00% ,
e e |
Humedad Maximo 15% :’
———— 1 NTP 205.015:2015 |
- Ausencia de granos infestados, con LEGUMINOSAS Frijol |
Sanidad ms;ezt.oss VIVOS en cuaiquiera de sus Requisitos. 3° Edicion, y su |
secigs Corrigenda Técnica NTP
- Ausencia de granos con hongos. 205.015:2015/COR  1:2016
Aspecto ) o CORRIGENDA 1.|
- Grano enfermo [ 0,00% LEGQM'NOSAS'_ L. Frijol. |
——— 1 Requisitos. 12 Edicién J
- Grano picado __Maximo 2,00% - j
- Grano partido o Méximo 2,00% |
quebrado R - |
- Grano arrugado N Mﬁa;-:i_m_og,’oo‘ o J
- Materias extraiias o Maximo 0,075% |
Reglamento de Inocuidad 1
Cumplir con lo establecido por el Servigio Agroalimentaria, aprobado |
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decretoc Supremo \
autoridad nacional competente* N° 004-2011-AG, y sus g
L - R - modificatorias. |

Precision 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

El frijol canario calidad 2 - superior debe ser envasado 5egun 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

' Segun articulo 10 dei Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, L.ey 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. CORRIGE NDA TECNICA 1. 12 Edicion

Version 08 Pagina 1 de 2

i
=



producto quede debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 101 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,

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

2.3. 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, 8 Edicién, ademas de la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de Ia
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre comun “frijof™

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

- fecha de vencimiento:

- cadigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacién o almacenamiento;

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

- el grado de calidad indicado como "Grado 2 o Superior™

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

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.

Versién 08 o Pagina 2 de 2 Q)é




FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion def bien : FRNOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion técnica © FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 2 -
SUPERIOR
Unidad de medida © KILOGRAMO
Descripcion general : El frijol panamito calidad 2 - superior es el grano maduro,

procedente de la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun,

2, CARAGTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El frijol panamito calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase criginal, 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, segiin indica el Gltimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

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

S S e ———
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de fri_j_cinliw debe estar
Uniformidad conformado por la misma variedad.
Variedad contrastante: Maximo 2,00% |
Humedad Maximo 15% I
- Ausencia de granos infestados, con l
Sanidad insect‘os vivos en cualquiera de sus NTP 205.015:2015
estadios. LEGUMINOSAS  Frijol.
|- Ausencia de granos con hongos. Requisitos. 32 Edicién, y su
] Corrigenda Técnica NTPJ
Aspecto 205.015:2015/COR 1:2016 |
| CORRIGENDA 1.|
- Grano enfermo 0,00% LEGUMINOSAS.  Frijol |
e . Requisitos. 1% Edicién I
- Grano picado Maximo 2,00% J
- Grano partido o A |
quebrado Maxumizr,ioo /‘_’__77 f
- Grano arrugado Maximo 2,00% f
- Materias extrafias i Maximeo 0,075% J
r - Reglamento de mocuidad
| Cumplir con lo establecido por el Agroalimentaria,
INOCUIDAD | Servicio Nacional de Sanidad Agraria — | aprobado mediante
SENASA, auteridad nacional | Decreto Supremo N°® 004-
competente! 2011-AG, y sus }
o madificatorias. ]

Precisién 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El frijol panamito 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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Afimentos, aprobado
medianie Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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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 producto quede debidamente protegido, segin indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol panamito calidad 2 - superior se debe envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales,
tecnoldgicas y sensoriales def alimento. Los envases inciuido 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
selfados, segln numerai 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contraio), 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 los granos de frijol panamito calidad 2 - superior, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 87 Edicion, 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 razon social, RUC y direccion del importador;

- fecha de vencimiento;

- ©Odigo o namero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

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

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

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

Precisiéon 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn 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.

24, I[nserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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
Denominacion del bien . GARBANZQ CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacion técnica : GARBANZO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida o KILOGRAMO
Descripcion general : El Garbanzo es el grano maduro procedente de la especie Cicer
arietinum L.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
Los granos de garbanzo calidad 1 - extra deben ser inocuos y aptos para el consumo humano, y
estar exentos de materias extrafias inorganicas y de semillas toxicas o nocivas que representen un
peligro para la saflud humana, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.5 de l[a NTP 205.023:2014
(revisada el 2019).
Los granos de garbanzo calidad 1 - extra se deben preparar y manipular de conformidad con ias
secciones apropiadas de la norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, segtin indica el numeral 7.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el
2018).
Los granos de garbanzo calidad 1 - extra deben presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA ‘
|
CALIDAD 1
Los granos de garbanzo se clasifican de ‘
acuerdo a su calibre: 3
Calibre Nimero de granos de
(Tamario garbanzo contenidos
del enilamasade 28,5 g
| grano) {onza americana) [
40- 42 ;
42 - 44 g
Grande 44 - 46 i
) 46 - 48 |
Calibre 48 - 50 I
50-55 i
; 55-60 ‘
Mediano 60 - 65 |
65-70 NTP 205.023:2014 |
70- 75 (revisada el  2019) |
75-80 LEGUMINOSAS. f
Pequefio 80 -90 Garbanzo. Requisitos. ;
90 - 100 22 Edicion j
100 © mayor :
i
Los granos de garbanzo deben: T
- Estar exentos de sabores y olores J
extrafios y de insectos vivos, muertos ,
0 en cualquiera de sus estadios. .
- Estar exentos de materias extranas |
inorganicas 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), de acuerdo ‘
a las tolerancias establecidas en la 1
presente Ficha Técnica. ]
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA J

Contenido de humedad Maximo 15%

No se acepta, en ninguno de los grados !
de calidad, que presenten granos
infestados con insectos vivos en
cualquiera de sus estadios, ni granos con
hongos.

Grado de calidad Los granos de garbanzo calidad extra i

deben tener como maximo el porcentaje f
total acumulado de defectos, clase ‘
contrastante, variedad contrastante y
materias extraias que se establecen a
J continuacion: |

LTolerancias de calidad

Grano enfermo ! 0%

Grano picado Maximo 0,25%

- Grano partido o

quebrado Maximo 1,00%

Grano arrugado Maximo 1,00%

Materias extrafias Maximo 0,10%

I
Reglamento de Inocuidad |

. . .. | Agroalimentaria |
Cumplir con lo establecido por el Servicio ' . ;
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | 2Probado Mediante

. : Decreto Supremo N° 004- |
1 |
autoridad nacional competente’, 2011-AG, susi

modificatorias. |

- Variedad contrastante

., i
¥ grano verdoso Maximo 1,00%

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre (tamario del grano) de garbanzo calidad 1 - exira
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: garbanzo calidad 1 -
extra de calibre mediano.

2.2,

Envase y/o embalaje
El garbanzo calidad 1 - extra debe ser énvasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-
1969 (2020), de tal manera que el producto quede debidamente protegido, ademas los recipientes

El envase debe cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS
PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1 Disposiciones generales ¥ requisitos. 32
Edicién, y su Corrigenda Técnica2. Los envases (incluido el material de envasado) deben estar

de material nuevo (incluye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto sustancias toxicas ni olores 0 sabores desagradables. Cuando el producto se envase en
sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin indica el
numeral 10.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1082, Ley de Inocuidad de las Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTQ CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
Gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de granos de garbanzo calidad 1 - extra debe cumplir con lo estabiecido
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8
Edicion, segun indica el numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019):;

- &l nombre del producto:

- nombre o razén social y direccién del productor, envasadar o vendedor; en caso de producto
importado, nombre o razén social, numero de R.U.C. y direccion del importador:

- fecha de vencimiento;

- cbdigo o nlamero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- contenido neto, en gramos o kilogramos;

- el grado de calidad indicado como "grado 1 o extra™;

- 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
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.

Precisién 4: No aplica.

]
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien > HARINA DE TRIGO
Denominacion técnica : HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general - Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de
la molienda gradual y metadica 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
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de
harina y/u otros micronutrientes.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
La harina de trigo 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
© 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 atague de hongos, roedores o Insectos, segin numeral 6.1 de Ia
NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).
La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Humedad F Maximo 15,00%
¥ 0,
Cenizas, (+5%) en [ Maximo 0,75%
base seca
, Maxima 0,10%
Acidez, (+10%),
(expresado como El cumplimiento del requisito se debe
porcentaje de acido determinar considerando una humedad | NTP 205.064:2015 (revisada el
sulfirico) de 15% en la harina. 2020) TRIGO. Harina de trigo
. - para censumo humano.
Prod_ucto homogéneo, sin - grumos Requisitos. 12 Edicion
considerande la compactacion natural
Aspecto del envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafio a su
naturaieza. B
Blanco cremoso
Caracteristico, sin indicics de rancidez o]
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que |
dispone la fortificacion de
Cumplir con lo establecido en el articulo harinas con micronutrientes-
MICRONUTRIENTES 4 del documento de la referencia Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo N°
012-2006-SA. |
Version 03
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[ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA '

l i .. i Reglamento sobre Vigilancia y |
Cumplir con los requisitos establecidos Control Sanitario de Alimentos

por la Direccion General de Salud : 3
| INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria — ‘[’Jeif:t'ga;uaﬂrﬁadﬁomgg;agée
L DIGESA, autoridad nacional premo -

SA, sus modificatorias y
1 1

competente. | regulacién complementaria.
Precision 1: Ninguna

2.2. Envase ylo embalaje
Se deben empiear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normaies 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

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).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma dei contrato), el contenido neto del bien por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales comao: 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 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 iz Ley
que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes-Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo estabiecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5* Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion; asi mismo, se debe incluir la frase “contiene
giuten”, seguin el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bages (seccién especifica, especificaciocnes
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 el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. |Inserto
No aplica,

Precision 4: No aplica.

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobada
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERiS'I_'I(_':AS_ GEﬁNERVALE$ DI;L_B__l_I':_'N - - )
Denominacién del bien : HARINA DE TRIGO PREPARADA

Denominacion técnica : HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de

la molienda gradual y metddica 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
extraccion. 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 de sustancia leudante.

2,  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La harina de trigo 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
© 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 ¢ insectos, segin numeral 6.1 de la NTP
205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo preparada debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Humedad Maximo 15,00%

benizas, (iS%) en ,7 . o B

base seca Maximo 0,75%

Acidez, (+10%) T Maximo0,10%
| (expresado como -

porcentaje de acido cumplimiento del requisito se debe

deierminar considerando una humedad de

sulfdrico) 15% en Ia harina. NTP 205.064:2015
| Producto  homogéneo, sin  grumos | (févisada el 2020) TRIGO.
Aspecto considerando la compactacién natural del | Harina de trigo para
Spec envasado y estbado, exento de toda | CONSUMO . _ humano.
o sustancia y cuerpo extrafio a su naturaleza, | Requisitos. 1% Edicion
| Color Blanco cremoso
Caracteristico, sin indicios de rancidez o
Olor

enmohecimiento,

Aditivos alimentarios | Puede contener aditivos autorizados por la
autoridad nacional competente. 7 -
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
Cumpiir con lo establecido en el articulo 4 del | harinas con micronutrientes
documento de la referencia. - Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo

N° 012-2006-SA.

MICRONUTRIENTES
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA '

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y

| INOCUIDAD Direccion General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente’. Ne° 007-98-SA, sus

modificatorias y regulacion
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2, Envase y/o embalaje

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, incluide 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 méxima de 15%,
segun numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

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

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidon especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo 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.

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de io 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 Ia Ley
que dispone la fortificacién 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° Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion, as/ mismo se debe incluir la frase “contiene
gluten”, segin el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.

T Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacian 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 granc 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, segln 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 caracleristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD - ]
Los granos de lenteja deben:
-Estar exentos de sabores y olores '
extrafios y de insectos vivos, muertos o
en cualquiera de sus estadios. l
-Estar exentos de materias extrafias [
inorgénicas que representen un peligro j
Requisitos generales para la salud humana. |
-Cada lote debe estar conformado por
una misma variedad (es decir un mismo
color, forma y ofras caracteristicas
varietales). Se aceptaran granos y
variedades contrastantes en las
tolerancias establecidas en la presente
Ficha Técnica. -
Contenido de humedad Maxirno 15%
La lenteja cé!idﬁs—upﬁr' se clasificara NTE 205.022:2014
de acuerdo a su calibre en los siguientes (revisada el  2019)
tamafios: LEGUMINOSAS. |
S - Lenteja. Requisitos. 2% |
Calibre (tamafio) Calibre Diametro {mm) Edicion |
{tamafio) ‘
1 Mayor o iguai que 7,5
2 Menor que 7.5 i
, — A — ’
Grado de calidad (Tolerancias)
- Grano infectado 0,00%
~ Grano picado Maximo 0,50% l
- Grano partido o quebrado Maximo 2,00% #
+ Grano descascarado Maximo 2,00% |
- Grano arrugado Maxirro 5,00% i
- Grano quemado Maximo 0,50% ‘
~ Materias extrafias Maximo 0,20% ‘
- Variedad contrastante Maximo 2,00% J
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
4 Reglamento de |
Inocuidad '
Cumpiir con lo estabiecido por el Servicio Agroalimentaria, ‘
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria— SENASA, | aprobado mediante |
autoridad nacional competente’. Decreto  Supremo N°© |
004-2011-AG, y sus |
L modificatorias. ]

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de fa lenteja calidad 2 - superior requerida, de
acuerdo a lo establecido en fa presente Ficha Técnica, por ejemplo: Lenteja calidad 2 - superior de calibre
{tamano) 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. 3° Edicion, y su Corrigenda
Técnica?, 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 toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando ef 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 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 los envases de lenteja calidad 2 - superior debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019):;

- el nombre del producio:

- el grado de calidad: "Grado 2 - superior”:

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

- el contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

& el codigo o namero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas 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 humeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

! 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

Denominacian del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

. MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
: MAZORCA DE MAIZ MORADQ CATEGORIA PRIMERA

: KILOGRAMO

: La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz
morade conformado por la coronta o marlo y los granos de maiz
morado que se adhieren a ella. Esta constituida, en base seca,
aproximadamente de un 80% por grano y 20% por coronta. Se
caracieriza por presentar pigmentos antocianicos que colorean

el pericarpio del grano y la corona o marlo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser inocua y apropiada para su uso en el
consumo directo. No debe presentar contaminantes de tipo fisico, guimico y microbiolégico que
afecten Ia salud, segun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016.
La mazorca de maiz morado categoria primera debe estar conformada por un mismo cuitivar o
variedad, segun indica el numeral 5.1.1 de {a NTP 011.601:2016.
La mazorca de maiz morado categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos sensoriales
- Entera o partida sin granos
defectuosos

Aspecto general

- 8ana, sin pudricion, sin presencia de
hongos
- Limpia

Caracteristico a maiz morado sano, sin

Olor olores extrafios (como humedad,
fermentado, rancidez,
enmohecimiento, entre otros)

Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios

Color Bueno, excelente o promedio (segin el
anexo D de la norma de ia referencia)

Calibre Codigo de calibre Mazorca

l 12 cm o mas

] 6cmai12 cm

Requisitos fisicoquimicos

Humedad

T

Maximo 13%

Porcentaje de antocianina

minimo 0,8%

Longitud (base hasta la
punta de la mazorca)

Mayer a 6 cm

| Requisitos de Sanidad

Defectos de apariencia externa

Apariencia de la mazorca

Mazorca entera con granos completos

Se tolera hasta el 5% en peso en
granos sueltos

NTP 011.601:2016 MAIZ
AMILACEO. Mazorcas
de maiz morado.
Requisitos. 1? Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Dafios y defectos
Granao picado (por efecto
del gorgojo, por efecto de la | No se tolera
polilla)
Mazorca dafiada por o
Heliothis esENe
Mazorca  dafada por
animales menores {ratas o | No se tolera
aves)
Dario por enfermedades No se tolera
Prese_nma de materias Hasta 1%
extranas
Total  tolerancia  serios | ,,
dafios 2%
Hasta 2%, en nimero o en peso, de
. mazorcas de maiz morado que no
Total tolerancia cumplan los requerimientos de esta
categoria.
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Klorzl;;ij;intaria
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — | 9 oy
INOCUIDAD . . aprobado mediante
SENASA, autoridad nacional D o
competente’ ecreto  Supremo N
: 004-2011-AG, y sus
| modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en |as bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el calibre de la mazorca de maiz morado categoria
primera gue desea adquirir de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.601 :2016, por ejemplo:
mazorca de maiz morado categorfa primera - calibre 1. Asimismo, segun el anexo D de la
NTP 011.601:2016 se debe especificar el color de maiz morado a adquirir.

2.2. Envase y/o embalaje
La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser envasada tomando en consideracion lo
establecido en la Norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS.

La mazorca de maiz morado categoria primera 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 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 el numeral 10.1
de la NTP 011.601:2016.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar fas caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la mazorca de maiz morado categoria primera debe cumplir con lo
indicado en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADOQ
DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y las disposiciones especificadas en el numeral 10.2
deia NTP 011.601:2016:

! 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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el nombre del producto que debe aparecer en la etiqueta sera “mazorca de maiz morado”;
nombre o razén social y direccién del fabricante o envasador;

el grado de calidad: “categoria segunda™:

calibre;

el peso neto, en kilogramos (facultativo):

nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.

24 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien MAIZ CANCHERQ HUANCAVELICANO DE CATEGORIA
PRIMERA

MAIZ AMILACEO VARIEDAD HUANCAVELICANO DE
CATEGORIA PRIMERA

KILOGRAMO

El maiz amiléceo es el grano que pertenece al tipo de maiz
harinoso, btande, suave; puede ser de color variado, y esia
comprendido en la especie Zea mays L. var. Amilacea. El maiz del
grupo comercial canchero, clasificado asi de acuerdo a |a textura
del grano, se caracteriza por tener embrién grande y presentar
una diversidad de colores (segun la raza o variedad), sus granos
son suaves de forma alargada y 100% harinosos.

Denominacitn técnica

Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El maiz canchero huancavelicano de categoria primera debe presentar las siguientes
caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

—  Textura: harinosa

Caracteristicas  fisicas Forma del grano: alargado
por variedad/raza : 8 .

Color de granos: blanco y amarillo NTP 205.051:2009
Humedad Maximo 14% (revisada el 2019)

CEREALES Y

Granos dafiados (m/m) Maximo 2% :i?;cl\:éNoségho shgié,z
Granos infestados (m/m) 0% ?ezfa?éﬁggiegé célgﬁ;:‘:)c: cion y
Materias extrafas 0%

(impurezas) (m/m)

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo estabiecido por el Servicio

Agroaiimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremao
autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, y sus
L modificatorias. |

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

El maiz canchero huancavelicano de categoria

primera debe envasarse en recipientes que

salvaguarden la higiene y las caracteristicas fisicas, nutritivas y organolépticas. Los recipientes,
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 ajenos al producto. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar
limpios, ser resistentes y estar cosidos y sellados, segun el numeral 7 de la NTP 205.051:2009

{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 pesc neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya

T Segdn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
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verificado que estas caracteristicas aseguren la piuralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del maiz canchero huancavelicano de categoria primera debe especificar lo siguiente,
segun el numeral 8 de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019):

- nombre del producto;
- nombre del cultivar;
- categoria de calidad.

Ademas de lo antes mencionado, el rotulado debe incluir lo siguiente:
- nombre y direccion del productor, envasador o comercializador;
- ndmero de lote;
- fecha de envasado y fecha de vencimiento;
- contenido neto;
- nidmero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA,

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas 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 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
Denominacién del bien :  PALLAR CALIDAD SUPERIOR
Denominacién técnica . PALLAR BIG LIMA CALIDAD SUPERIOR
Unidad de medida © KILOGRAMO
Descripcion general - Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunafus

L, generaimente 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 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 Modificacion Técnica.

El paltar calidad superior debe tener las caracteristicas de forma, tamario y peso del grano de}
cuitigrupo Big Lima, segtin la establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion

Técnica:
N° de
Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del 10535(:::05 granos en
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) 9 100 gramos
() ()
Arrifionada o
semiarrifionada, } _ _ _ _
ligeramente 18 - 32 12,516 6-7,5 153 - 256 40 -65
aplanado.
El pallar de calidad superior debe presentar las siguientes caracteristicas:
T CARACTERISTICA r ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD i
Los granos de pallar deben: 4
- Estar exentos de olores y sabores
exirafios y de insectos vivos, muertos g
0 en cualquiera de sus estadios. ‘
- Ser inocuos y apropiados para el ;
Requisit I consumo humano. :
equisiios generales - No deben presentar suciedad !
NTP 205.019:2015|

(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 LEGUMINOSAS Pallar

lechica, Requisitos. MODIFICAGION
Cada lote de paltar debe estar TECNICA 1. 12 Edicidn ‘
conformado por una misma variedad (es
decir un mismo color, forma y otras
Uniformidad caracteristicas varietales), Se aceptaran
granos de variedades contrastantes en
las tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.

LEGUMINQSAS. Pallar. |
Requisitos. 22 Edicién, y su
Modificacion Técnica NTP
205.019:2015/MT 1: 2021

Contenido de humedad Maximo 15%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Los lotes de pallar deben cumplir con los !
requisitos de sanidad y aspecto que se j
especifican en las tolerancias. |
Sanidad y aspecto Asimismo, no se acepta en ningun lote !
de pallar que presente granos infestados 3
con insectos vivos, muertos o en |
cualquiera de sus estadios ni granos con '
hongos.
Tolerancias de calidad ‘
- Grano enfermo 0,00% }
- Grano picado Maximo 1,50% i
- Grano partido o . . i
quebrado Méaximo 2,00% |
- Grano arrugado y/o Méximo 8,00% !
chupado

- Grano abierto Maximo 2,00%
- Grano descascarado Maximo 8,00% !‘
- Materias extrarias Maximo 0,20% |
- Variedad contrastante Maximo 2,00%
Total Maximo 21,70% 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: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

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

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.

! Segiin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 024-2008-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 Edicion i
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2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de pallar 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, segtn el numeral 10 de la NTP 205.019:2015
¥ st Modificacion Técnica:

- el nombre del producto;

- eigrado 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, er caso de productos
importados el pais de origen;

- fecha de vencimiento:

- nimero 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
Nao aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Penominacion del bien PAPA SECA
Denominacion técnica PAPA SECA
Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcion general

Cortes de los tubérculos de papa lavada, cocinada, pelada,

corfada y secada.

Los cortes provendran de tubércuios

cosechados que deben ser previamente seleccionados, lavados,
pelados, cocinados, cortados, secados y luego dispuestos en

envases nuevos.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La papa seca debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Color Uniforme, dependiendo de |a variedad.

Olor y sabor Estar libre de olores y sabores desagradables.

Impurezas Libre de impurezas en cantidades gue puedan

representar un peligro para la salud humana.

Materias extrafias

Exenta de materias extrafias como: materia
mineral u organica (polvo, pelos, piedrecillas,
vidrios, ramitas, iegumentos, 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.

NTP 011.802:2017 PAPA |
Y SUS DERIVADOS.

Papa seca. Requisitos. 17|
Edicion '

|
|
\
‘
i
|

Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad
nacional competente?.

Humedad Menor a 14%
El contenidc de cada envase debera ser
homogéneo y estar constituido Unicamente de ‘
Homogeneidad papa seca del mismo origen, especie y calidad. i
La parte visible del contenido del envase ‘
debera ser representativa de todo el contenido. ]
Reglamento sobre
Vigilancia y Control |
Cumplir con los requisitos establecidos por ta San!tano gepimEntesy |
Direccion General de Salud Ambiental e | Dooidas — aprobado
INOCUIDAD mediante Decreto |

Supremo N° 007-98-SA, j
sus modificatorias, vy i
regulacién |
complementaria.

!
|

Precision 1: Ninguna

¥ Segun articuio 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 confiene 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 de! producto durante toda su
vida util, segln el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-28-8A, y sus modificatorias.

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

El envase que se utilice para papa seca debe cumplir las caracteristicas descritas en e numeral 7.1
de la NTP 011.802:2017.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificacicnes
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 papa seca debe cumplir con lo establecido en la norma
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion,
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5 Edicion, y la norma Codex CXS 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARAEL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y ademas contener la siguiente informacion, segin el numeral 7.2 de la NTP 011.802:2017:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes en la elaboracion del producto;

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

- numero de Regisiro Sanitario;

- fecha de vencimiento;

- codigo o0 nimero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento,

- pais de origen;

- contenido neto.

Precision 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
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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1,

Denominacién del bien

FICHA TECNICA
APROBADA

GCARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn técnica
Unidad de medida
Descripcion 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,

seleccion (clasificacién) y

lavado, secado,

despedrado,
eliminacion de granos contrastantes (granos de color),

resultando un producto apto para la comercializacion y el
consumo humano f{alguna operacion opcionalmente puede

Pagina 1 de 3 («

repetirse).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Delbien
La quinua grado 1 debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENC[A
CALIDAD
"Los granos de quinua deben tener el color | e
caracteristico de la variedad o ecotipo
utilizada como materia prima, deben estar
- . exentas de olores extrafios o
Requisitos minimos de
calidad desagradables.
Su aspecio debe responder a un grado de
homogeneidad respecto a caracteristicas
- - | sensoriales. - - )
Requ15|tos quimico prommales (Valores expresados en base seca)
- Humedad ~ Maximo13,0% ‘
- Pl_jo_te!rggsii ) S I\ﬂnlnp 10% -
- Cenizas i ~ Méximo 3 5/0777” o
- Grasa ~ Minimo 4 0%
- Fibra cruda - - __I\ﬂmmotl %
- Saponina Menor que 0,12% NTP 205.062:2021
o ' - T - GRANQOS ANDINOS.
Taman Dia Quinua en grano. |
amano lametro Requisitos. 32 Edicion |
de los promedio de los |
Tamano del grano ~ granos _ granos (mm)
 Grandes | Mayora1,70
_ Me_dlanos !_E_ntr_e 1402170
Pequenos ] Mayor at, 20
Grado (Toleranc:as de calldad)
Sen_sorlaieﬁ - e
- Granos enteros Minimo 97%
- Granos quebrados N Mam_rp_q 1,0% . ]
- Granos danados Méximo 0.5%
~ (manchados) e -
- Granos germlnados Maxn’no 0 25%
- Granos regqbliertos - - _0%_ L
L = Granos inmaduros | ~ Maximo 0, 5% I
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

- Granos conirastantes

Maximo 0,5%

L

- insectos
|__partes olarvas)

INOCUIDAD

~(enteros,

- Impurezas totales _
F isic_os

Homogeneidad

 Piedrecillas en 100 g
de muestra

Maximo 0,25%

Ausencia

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido
dnicamente por granos de quinua
procesada de la misma calidad. La parte
visible de los granos en el envase debe ser

representativa.

Cumplir con los requisitos establecidos por

la autoridad competente’.

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

Direccion General de Salud Ambiental e
Inocuidad Afimentaria DIGESA® para
Alimento elaborado industrialmente
{(fabricado).

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,

aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-
2011-AG, ¥ SUS
_modificatorias. : ;
Reglamento sobre |
Vigilancia y  Control |
Sanitaric de Alimentos vy |
Bebidas, aprobado
mediante Decreto
Supremo N°® 007-98-5A,
sus modificatorias  y
regulacion

‘complementaria.

Precision 1; La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 yfo proforma del contrato), el tamafio del grano de guinua grado 1 requerido de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Quinua grano grande - grado 1.

2.2,

Envase y/o embalaje

La guinua grado 1 debe ser envasada de tal manera que el producto quede debidamente protegido.
L os envases y embalajes deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafo externo o interno al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar y garantizar
la inocuidad y aptitud del producto durante el transporte, la manipulacion, conservacion y
comercializacién apropiada de los granos de quinua, segin lo indica el numeral 7.2 de la
NTP 205.062:2021.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 yfo 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 Alos alimentos en los cuales se aplique un secado industrial, es decir que se aplica transferencia de masa y calor
{licfilizacién, secado por aire caliente, atomizacion, efc.), donde se requiere que dichos procesos sean controtados,
la competencia corresponde a la DIGESA,
A los alimentos en los cuales se aplique un secado que solo implica una transferencia de masa (seco salado,
deshidratacién osmdtica, etc.), donde no se requiera necesariamente que sea controlado, la competencia
corresponde al SENASA. La entidad no requerird hacer dicha precision, es responsabilidad del proveedor cumplir
con lo establecido por la autoridad competente correspondiente segln el proceso seguido para la obtencién del
bien de la presente ficha técnica.

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

3 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Suprema N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
Ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA
GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y en la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, el rotulado debe contener
lo siguiente, segun el numeral 8 de la NTP 205.062:2021:

- nombre del producto;

- nombre y direccion del productor, envasador o comercializador;
- clasificacidn, tamafio y grado;

- peso neto;

- numero de lote.

Adicionalmente, si el producto corresponde que sea controlado por la DIGESA, debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Si el productio corresponde que sea controlado por el SENASA, debe presentar, ademas, la siguiente
informacién:

- 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 maodificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

A

Version 03 ) o Pagina 3 de 3 M




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion téchica
Unidad de medida
Descripcion general

. SAL DE COCINA

: SAL PARA CONSUMO HUMANOQ — SAL DE COCINA

. KILOGRAMO

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

inocuidad.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacion debe ser uniforme, segln 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, seglin se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006.
La sal de cocina debe cumpiir con las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Granulosus y libre de sustancias

Aspecto extrafias visibles
Color Blanco

Olor Inodoro

Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico quimicos

1. Humedad

Méaximo 0,5%

2. Pureza

Minimo 99,1%

3. Granulomqtria: debe pasar

« Tamiz ITINTEC 2,00 mm (N° 10):
Minimo 75%

e Tamiz ITINTEC 177 um (N° 80):
Maximo 30%

4. Sustancias

Impermeabilizantes  totales | Maximo 1,0%
agregadas

5. Impurezas

- Impurezas insolubles en Méximo 0,15%
agua

- Sulfato (S04)

Maximo 0,4%

- Calcio (Ca**)

Maximo 0,2%

- Magnesio (Mg**)

Maximo 0,2%

- Cadmio (Cd) Maximo 0,5 mg/Kg
- Cabre (Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
- Arsénico (As) Maximo 0,5 mg/Kg
- Mercurio (Hg) Maximoe 0,1 mg/Kg
- Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
- Bario (Ba**) Exenta
- Materia nitrogenadas Exenta
- Boratos Exenta

Nota: Todos fos requisitos, menos
dados en base seca.

la humedad, estaran referidos y estaran

NTP 209.015:2006 SAL
PARA CONSUMO
HUMANO. 22 Edicion

CXS 193-1995 (2019)
NORMA GENERAL
Piomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg PARA LOS
CONTAMINANTES Y
LAS TOXINAS ~.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS

Yodo tipos de sal para expendio
(para asegurar la proporcién de
yodo, en el procesamiento de la sal
se utilizara el yodato de potasio) Decreto Supremo N°

Reglamento del Decreto
Ley N° 17387, Fijan los

al publico en el territorio

30 a 40 ppm (0 mg/Kg de sal) nacional, aprobado por

00223-71-SA, ¥ su
modificatoria.

Fluor adicion del fluor a la sal de
(en forma de fluoruro de sodio o su | 200 miligramos de fluoruro de sodio | consumo humano,
equivalente en cualesquiera de las | por kilogramo de sal (200 ppm) aprobada mediante
sales de fillor autorizadas a usar) Resolucién Ministerial N°

Aprueban normas para la

0131-85-SA-DVM.

establecidos por la Direccidon General | Bebidas, aprobado
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007-98-SA,
nacional competente!, sus  modificatorias vy
regulacién
complementaria.

Reglamento sobre
Vigilancia y  Control
Cumplir con los requisitos | Sanitario de Alimentos y

Precision 1: Ninguna

2.2,

Envase ylo 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 Gtil, 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 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 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 |as 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

Elrotulado de los envases debe cumplir con Io dispuesto en el articulo 117 del Regiamento 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, ademas de fo sefialado en el numeral 11 de la NTP 209.015:2006:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes;

- nombre y direccion del fabricanie;

- nombre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
- nhumero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento;

- cadigo o clave de lote;

- el contenido de yodo y fllior expresado en ppm;

! Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inacuidad de los Alimentos, aprochado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- pais de fabricacion;

- contenido neto del producto expresado en kilogramos;

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

técnicas numeral 2 y/o proforma del contrate), otra informacion gue 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. QARACTERiSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : FILETE DE TILAPIA REFRIGERADQ
Denominacion técnica : PESCADO TILAPIA FRESCO EN FILETE
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO
Descripcion general  : Son tajadas de carne de pescado de la especie Oreochronis sp. de
forma y dimensiones irregulares, separadas del cuerpo mediante cortes
paralelos a la columna vertebral.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICASDELBIEN
2.1 Del bien
El filete de tilapia refrigerado debe ser preservado de manera tal que mantenga temperaturas
menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en el literal a del numeral 11.7 de la Seccion | del
Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Para regular la temperatura del
pescado se rodeara con una cantidad adecuada y suficiente de hielo® picado, almacenandolo en
bandejas poco profundas, segun lo indicado en el numeral 4.1.2 de la norma NTP-CODEX
CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS. 12 Edicion.
El filete de tilapia refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Debe presentar las condiciones de
frescura de acuerdo con la especie.
Frescura E_I pe:s.cado debe ser limpio y fresco,
sin ninguna clase de magulladuras,
desgarramientos o  coloraciones | NTP 041.001:2019 PESCADO
anormales. FRESCO. ReqUISItOS. 32 Edicion
El pescado debe tener el olor
Olor caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales.
Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para
. es ) mercado nacional y de
Presencia de parasitos Ausencia exportacién, aprobado mediante
Resolucién de Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.
Manual Indicadores sanitarios y
Cumplir con los requisitos dzsml?;l.(l)lgad pa':cj?solzgoc’uc;?:
establecidos por el Organismo t?ner?:a do r);acional P de
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesquera - . y .
- ; . exportacion, aprobado mediante
Sanipes, autoridad nacional " . g .
competente? Resolucion de Direccion Ejecutiva
P ) N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
maodificatoria.

1 El hielo utilizade en las actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y cumplir con ia nommativa vigente
establecida por Ja Autoridad competente y debe ser manipulado y almacenado en condiciones sanitarias que eviten su
contaminacién, segun lo establecido en el articulo 12 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesgueras y
Acuicolas, aprobadc mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE,

2 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 N° 1402.
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Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si requiere que los filetes presenten o no piel
y/o espinas.

2.2 Envase y/o embalaje
Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobiolégicos de la deshidratacién yla
contaminacion y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustanctas toxicas o nocivas, segun lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores
extranos o sustancias toxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debe ser tal que permita manipular y acondiciocnar convenientemente los recursos ¥
productos hidrobiolégicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes ¥ no sobre el
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hielo
no se acumule, segun lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccion | del ANEXO
Hil del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el tipo de envase y embalaje a ufilizar, por
ejemplo: bolsas de polietileno selladas dentro de caja térmica, cubiertas de hielo; entre otros, siempre
y cuando se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases del filete de trucha refrigerado deben estar etiquetados® y contener como minimo la
siguiente informacion, segtn 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-PRCDUCE:

— 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 denominacién del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobioldgico empleado. Cuando e producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacién o produccion;

— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, seguin se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobiologico;

— en caso el producto hidrobiofdgico contenga alguin insumo o materia prima que represente
algtin riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor:

- listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

— identificacion del lote, el cual también puede estar en el propioc envase del producto:

- nombre o razon social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segln corresponda; codigo de habilitacion o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Per(, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

~ numero de registro sanitario det producto hidrobiolégico, segln corresponda, el cual también

3 Las mercancias que sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Aclividades 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 circulacion ¥y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aplitud para el consumo o uso al que se destine, segun io establecido en la segunda
disposicién complementaria transitoria del Regfamente Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N® 020-2022-PRODUCE.
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puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables estabiecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N°® 020-2022-PRODUCE.

Precisién 3: La entidad podra indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar
rotulada en el envase. La informacion adicional que se solicite no puede medificar las caracteristicas
del bien descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : FILETE DE BONITQO REFRIGERADO

Denominacion técnica | PESCADO BONITO FRESCO EN FILETE

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Son tajadas de carne de pescado de la especie Sarda chiliensis de
forma y dimensiones irregulares, separadas del cuerpo mediante cortes
paralelos a la columna vertebral.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien

El filete de bonito refrigerado debe ser preservado de manera tal que mantenga temperaturas
menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en el literal a del numeral 11.7 de la Seccién | del
Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Para regular la temperatura del
pescado se rodeara con una cantidad adecuada y suficiente de hielo! picado, almacenandolo en
bandejas poco profundas, segin lo indicado en el numeral 4.1.2 de la norma NTP-CODEX
CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS. 12 Edicion.

El filete de bonito refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Debe presentar las condiciones de
frescura de acuerdo con la especie.
El pescado debe ser limpio y fresco,

sin ninguna clase de maguiladuras,
desgarramientos o  coloraciones | NTP  041.001:2019 PESCADO

anormales. FRESCO. Requisitos. 3* Edicion

Frescura

El pescado debe tener el olor
Qlor caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales.

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

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

Manual Indicadores sanitarios y
. - de inocuidad para los productos

Cumplir con los requisitos -
establecidos por el Organismo pme;zgzgos xacizﬁl;:(:dasy pac::
LLEIDS g:;::ogzl s a%?g;%i% Pes?;gin; exportacion, aprobado mediante
compr;,eténtez Resolucion de Direccion Ejecutiva

N® 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

" El higlo utilizado en fas actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y cumplir con la nomativa vigente
establecida por la Autoridad competente y debe ser manipulado y almacenado en condiciones sanitarias que eviten su
contaminacidn, segdn lo establecido en el articulo 12 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprebado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

2 Segin los articules 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N® 1402,
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Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si requiere que los filetes presenten o no piel
y/o espinas.

2.2 Envase y/o embalaje
Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobiolégicos de la deshidratacion vy la
contaminacion y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias toxicas o nocivas, segin lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Suprema N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan clores, sabores
extrafios o sustancias toxicas, y tener superficies lisas facilés de limpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y
productos hidrobiolégicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusién del hielo
no se acumule, segun o indicado en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de ia Seccion | del ANEXO
HI del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el tipo de envase y embalaje a utilizar; por
ejemplo: bolsas de polietileno selladas dentro de caja térmica, cubiertas de hielo; entre otros, siempre
y cuando se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases del filete de tilapia refrigerado deben estar etiquetados?® y contener como minimo Ia
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:

— nombre o denominacién 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;

— hombre comun, cuando difiera de la denominacién 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 fabricacion o produccion;

— si el producto es perecible:

2. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, segln se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

— fecha de produccion;

- contenido neto del producte hidrobiologico;

— en caso el producto hidrobiologico contenga algin 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 Proteccion 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 razoén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segln corresponda; cédigo de habilitacién o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el numero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

- numero de registro sanitario del producto hidrobiclégico, segun corresponda, el cual también

3 Las mercancias gue sean etiquetadas bajo fas disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicalas
aprobada mediante Decrelo Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta anles de la entrada en vigencia de!
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Aclividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circufacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecide en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de fnocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

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.

Precisién 3; La entidad podra indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar
rotulada en el envase. 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

Denominacion del bien :
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO

FILETE DE TOLLO REFRIGERADO
: PESCADO TOLLO FRESCO EN FILETE

: Son tajadas de carne de pescado de la especie Mustelus whilneyi de
forma y dimensiones irregulares, separadas del cuerpo mediante cortes

paralelos a la columna vertebral.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El filete de tollo refrigerado debe ser preservado de manera tal que mantenga temperaturas
menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en el literal a del numeral 11.7 de la Seccién | del
Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Para regular la temperatura del
pescado se rodeara con una cantidad adecuada y suficiente de hielo! picado, almacenandolo en
bandejas poco profundas, segun o indicado en el numeral 4.1.2 de la norma NTP-CODEX
CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS. 12 Edicion.

El filete de tollo refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Frescura

Debe presentar las condiciones de
frescura de acuerdo con la especie.
El pescado debe ser limpio y fresco,
sin ninguna clase de magulladuras,
desgarramientos o  coloraciones
anormales.

Olor

El pescado debe tener el olor
caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales.

NTP 041.001:2018 PESCADO
FRESCO. Regquisitos. 32 Edicion

Presencia de parasitos

Ausencia

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.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por el Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera —
Sanipes, autoridad nacional
competente?,

Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacién, aprobadc mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva
N® 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria,

U El hielo utilizade en las actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y cumplir con fa normativa vigente

establecida por la Autoridad competente y debe ser mani
contaminacién, segun lo establecido en el articulo 12 del Re

Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE,

2 Segun los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N°

mediante Decreto Legislativo N° 1402,

pulado y almacenado en condiciones sanitarias que eviten su
glamento Sectorfal de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y

30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
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Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si requiere que los filetes presenten o no piel
y/o espinas.

2.2 Envase y/o embalaje
Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobiolagicos de la deshidratacion y la
contarninacion y ser de materiales resistentes, que no alteren ias caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias toxicas o nocivas, segln lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores
extrafios o sustancias toxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y
productos hidrobiolégicos para evitar dafos fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusién del hielo
nc se acumule, segun lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccidn | del ANEXO
lll del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el tipo de envase y embalaje a utilizar; por
ejemplo: bolsas de polietileno selladas dentro de caja térmica, cubiertas de hielo; entre otros, siempre
y cuando se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases del filete de bonito refrigerado deben estar etiquetados?® y contener como minimo la
siguiente informacién, segln 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:

— nombre o denominacién 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 ctras
denominaciones de marca y/o calidad;

— nombre comin, cuando difiera de la denominacién del preducto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiclégico empleade. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacion o produccion;

— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, segiin se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobiolégico;

~ en caso el producto hidrobiologico contenga alglin insumo o materia prima que represente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acoerde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccidn y Defensa del Consumidor;

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

- identificacién del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nomhre ¢ razén social y direccién legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segin corresponda; codige de habilitacién o autorizacion
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, segun corresponda, el cual también

3 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 circulacién 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.
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puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de |nocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada en el envase. La informacién adicional que se solicite no puede madificar 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

Denominacion del bien : FILETE DE TRUCHA REFRIGERADO

Denominacién técnica : PESCADO TRUCHA FRESCO EN FILETE

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Son tajadas de carne de pescado de la especie Oncorhynchus mykiss
de forma y dimensiones irregulares, separadas del cuerpo mediante
cortes paralelos a la columna vertebral.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien

El filete de trucha refrigerado debe ser preservado de manera tal que mantenga temperaturas
menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en el literal a del numeral 11.7 de la Seccién | del
Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N°® 020-2022-FRODUCE. Para regular la temperatura del
pescado se rodeara con una cantidad adecuada y suficiente de hielo! picado, almacenandolo en
bandejas poco profundas, segun lo indicadc en el numeral 4.1.2 de la norma NTP-CODEX
CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADQ Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS. 1? Edicién.

El filete de trucha refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Debe presentar las condiciones de
frescura de acuerdo con la especie.
El pescado debe ser limpio y fresco,

sin ninguna clase de maguiladuras,
desgarramientos o  coloraciones | NTP  041.001:2018 PESCADO

anormales. FRESCO. Requisitos. 3% Edicion

Frescura

El pescado debe tener el alor
Olor caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales.

Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los producios
pesquercs y acuicolas para
mercado nacional ¥ de
exportacidon, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

Presencia de parasitos Ausencia

Manual indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de

Cumplir con los requisitos
establecidos por el Organismo

INOGUIDAD gzﬁ:ogzl e asuat‘cr::?da;ij Pes?:;ecrign; exportacion, aprobado mediante
B Resolucion de Direccion Ejecutiva
competenie?.

N® 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

=

El hielo utilizado en las actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y cumplir con la nomativa vigente
establecida por la Autoridad competente y debe ser manipulado y almacenado en condiciones sanitarias que eviten su
contaminacion, segun lo establecido en el articulo 12 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

2 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 N° 1402.
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Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si requiere que los filetes presenten o no piel
y/o espinas.

2.2 Envase y/o embalaje
Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobioldgicos de la deshidratacion ¥la
contaminacién y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias toxicas o nocivas, segin lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u oiros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores
extrafios o sustancias téxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos ¥
productos hidrobiolégicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hielo
no se acumule, segun lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccion | del ANEXO
Il del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el tipo de envase y embalaje a utilizar; por
ejemplo: bolsas de polietileno selladas dentro de caja térmica, cubiertas de hielo; entre otros, siempre
y cuando se haya verificado que estas caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases del filete de tollo refrigerado 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
Suprema N° 020-2022-PRODUCE:

— nombre o denominacién 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 denominacién del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobioldgico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacion o produccion;

— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, segin se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobiolagico;

— en caso el producto hidrobiolégico contenga algun insumo o materia prima que represente
algin riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

- listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

— identificacién del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razon social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, seguin corresponda; cédigo de habilitacién o autorizacién
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Pert, indicar el namero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

- numero de registro sanitario del producto hidrobiciégico, segln corresponda, el cual también

3 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 circulacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, seglin lo establecido en la segunda
disposicién complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

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.

Precisiéon 3: La entidad podré indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
rotulada en el envase. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas
def 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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