DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

1. REQUISITOS DE HABILITACION DEL PROVEEDOR DEL BIEN

Contiene los requisitos de Habilitacion (minimos y vigentes) que debe presentar el proveedor en un
procedimiento de seleccién, de tal forma que se acredite llevar a cabo la actividad econémica materia
de la contratacidn, segin la reglamentacion aplicable en el territorio nacional.

Ne Denominacién del Bien Requisito de habilitacion
ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
1. | Ajo categoria primera
2. | Ajo categoria segunda
3. | Ajo categoria tercera
4. | Alcachofa categoria extra
5. | Alcachofa categoria |
6. |Alcachofa categoria ll
7. | Arveja partida calidad 1 — extra
8. | Arveja partida calidad 2 — superior
9. | Arveja partida calidad 3 — corriente
10. |Arveja verde categoria extra
11. |Arveja verde categoria primera
12. | Arveja verde categoria segunda Copia simple del Certificado de Autorizacion
13. | Camote amarillo calidad primera Sanitaria dg Establgumento wggnte, otorg_ado
- - por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria —
14. | Camote amarillo calidad segunda SENASA, segin indica el articulo 33 del
15. | Camote amarillo calidad tercera Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
- aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-
16. | Carambola categoria extra i :
9 2011-AG, y sus modificatorias.
17. | Carambola categoria |
18. | Carambola categoria ll
- - Nota:
19. | Choclo categoria extra o primera Para efectos del cumplimiento del presente requisito,
20. | Choclo categoria segunda bastara que en el Certificado de Autorizacién
" Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun
21. | Choclo categoria tercera (nombre cientifico) del bien correspondiente a
22. | Col crespa calidad extra contratar, segun lo establecido por el SENASA.
23. | Col crespa calidad primera La documentacion solicitada deberd mantenerse
P4. | Col crespa calidad segunda vigente incluso hasta la culminacion de las entregas
b5 | D i P t del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
: urazno categoria extra del proveedor tramitar oportunamente la renovacion
26. |Durazno categoria | de dichos documentos.
27. | Durazno categoria ll
28. | Durazno categoria lll
29. | Esparrago blanco categoria extra
30. | Espéarrago blanco categoria |
31. | Espéarrago blanco categoria Il
32. | Espéarrago verde categoria extra
33. | Esparrago verde categoria |
34. | Esparrago verde categoria Il
35. | Fresa calidad extra
36. |Fresa calidad primera
37. | Fresa calidad segunda
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

Ne Denominacién del Bien Requisito de habilitacion
ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
38. |Frijol bayo calidad 1 — extra

39. | Frijol bayo calidad 2 — superior

40. | Frijol bayo calidad 3 — corriente

41. |Frijol blanco calidad 1 — extra

42. | Frijol blanco calidad 2 — superior

43. | Frijol blanco calidad 3 — corriente

A4. | Frijol caballero calidad 1 — extra

45. | Frijol caballero calidad 2 — superior

46. | Frijol caballero calidad 3 — corriente

A7. | Frijol canario calidad 1 — extra

48. | Frijol canario calidad 2 — superior Copia simple del Certificado de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria —
50. | Frijol castilla calidad 1 — extra SENASA, segln indica el articulo 33 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-

49. | Frijol canario calidad 3 — corriente

51. | Frijol castilla calidad 2 — superior

52. | Frijol castilla calidad 3 — corriente 2011-AG, y sus modificatorias.

53. | Frijol panamito calidad 1 — extra

54. | Frijol panamito calidad 2 — superior Nota:

55. | Frijol panamito calidad 3 — corriente Para efectos del cumplimiento del presente requisito,
: bastara que en el Certificado de Autorizacion

56. | Garbanzo calidad 1 — extra Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun

(nombre cientifico) del bien correspondiente a

57. i - i
Garbanzo calidad 2 — superior contratar, segun lo establecido por el SENASA.

©8. | Garbanzo calidad 3 — corriente

La documentacion solicitada debera mantenerse

59. i i ! X o
Granadilla categoria extra vigente incluso hasta la culminacién de las entregas

60. | Granadilla categoria | del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
3 - del proveedor tramitar oportunamente la renovacion
61. | Granadilla categoria Il de dichos documentos.

62. |Haba entera seca calidad primera

63. | Haba entera seca calidad segunda

64. | Haba entera seca calidad tercera

B5. |Harina de platano!

66. | Lenteja calidad 1 — extra

67. | Lenteja calidad 2 — superior

68. | Lenteja calidad 3 — corriente

69. | Limon categoria extra

70. | Limén categoria |

71. | Limon categoria ll

1 Para los alimentos en los cuales la operacién de secado es natural (solo implica una transferencia de masa y

no se requiera necesariamente control), la competencia corresponde al SENASA y el productor debera solicitar
los requisitos documentarios minimos ante dicho Organismo competente; si cambian el secado por uno de tipo
industrial, el productor debera solicitar los requisitos documentarios minimos ante la DIGESA.
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

Ne Denominacién del Bien Requisito de habilitacion
ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
72. | Maiz canchero huancavelicano de categoria
primera
73. | Maiz canchero huancavelicano de categoria
segunda
74. | Maiz canchero huancavelicano de categoria
tercera
75. | Maiz canchero Paro de categoria primera
76. | Maiz canchero Paro de categoria segunda
77| Maiz canchero Paro de categoria tercera
78. | Maiz canchero Piscorunto de categoria
primera
79. | Maiz canchero Piscorunto de categoria
segunda
80. | Maiz canchero Piscorunto de categoria
tercera
B1l. | Maiz canchero San Geronimo de categoria | copia simple del Certificado de Autorizacion
primera __ _ Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado
B2. | Maiz canchero San Geronimo de categoria por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria —
segunda __ _ SENASA, segun indica el articulo 33 del
83. | Maiz canchero San Geronimo de categoria Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
tercera aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-
B4. | Maiz Chullpi de categoria primera 2011-AG, y sus modificatorias.
85. | Maiz Chullpi de categoria segunda
86. | Maiz Chullpi de categoria tercera Nota:
87. | Maiz Cusco de categoria primera Para efectos del cumplimier}t_o del presente requisi_tp,
- - bastara que en el Certificado de Autorizacion
88. | Maiz Cusco de categoria segunda Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun
89. | Maiz Cusco de categoria tercera (nombre cieqtifico) del t_)ien correspondiente a
- - - - contratar, segun lo establecido por el SENASA.
90. | Maiz Morocho Cusco cristalino de categoria
p”mera — - La documentacion solicitada deberd mantenerse
91. | Maiz Morocho Cusco cristalino de categoria vigente incluso hasta la culminacion de las entregas
segunda I del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
92. | Maiz Morocho Cusco cristalino de categoria | del proveedor tramitar oportunamente la renovacion
tercera de dichos documentos.
93. | Maiz Morocho de categoria primera
94. | Maiz Morocho de categoria segunda
95. | Maiz Morocho de categoria tercera
96. | Mandarina Satsuma categoria extra
97. | Mandarina Satsuma categoria |
98. | Mandarina Satsuma categoria Il
99. | Mandarina Satsuma categoria IlI
100.| Mango Edwards categoria |
101.| Mango Edwards categoria Il
102.| Mango Edwards categoria premium
103.| Mango Haden categoria |
104.| Mango Haden categoria Il
105. Mango Haden categoria premium
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

Ne Denominacién del Bien Requisito de habilitacion
ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
106.| Mango Keitt categoria |
107.| Mango Keitt categoria Il
108.| Mango Keitt categoria premium
109. Mango Kent categoria |
110. Mango Kent categoria Il
111. Mango Kent categoria premium
112.| Mango Tommy Atkins categoria |
113.| Mango Tommy Atkins categoria I
114.| Mango Tommy Atkins categoria premium
115.| Manzana Delicia categoria extra
116.| Manzana Delicia categoria |
117.| Manzana Delicia categoria I
118.| Maracuya categoria extra Cop]a §|mple del Ce_rtnﬂcado 'de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado
119.| Maracuya categoria | por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria —
120.| Maracuya categoria |l SENASA, segln |nd|c§\ el artlculq 33 o_lel
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
121.| Mazorca de maiz morado categoria primera | aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-
122.| Mazorca de maiz morado categoria segunda 2011-AG, y sus modificatorias.
123.| Melon categoria extra
124.1 Mel6n categoria primera Nota:
g P Para efectos del cumplimiento del presente requisito,
125.| Melén categoria segunda bastara que en el Certificado de Autorizacion
- : - Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comin
126.| Naranja Valencia categoria extra (nombre cientifico) del bien correspondiente a
127 Naranja Valencia categoria | contratar, segun lo establecido por el SENASA.
128. Naranja Valencia categoria Il La documentacion solicitada deberd mantenerse
129 - - . vigente incluso hasta la culminacion de las entregas
-| Naranja Valencia categoria Il del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
130. Naranja Washington Navel categoria extra del proveedor tramitar oportunamente la renovacion
de dichos documentos.
131. Naranja Washington Navel categoria |
132. Naranja Washington Navel categoria Il
133. Naranja Washington Navel categoria lll
134.| pallar bebe calidad corriente
135.| pallar bebe calidad extra
136.| pallar bebe calidad superior
137.| Pallar calidad corriente
138.| pallar calidad extra
139. | pallar calidad superior
140. | palta Fuerte categoria extra
141.| palta Fuerte categoria |
142.| palta Fuerte categoria ll
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

NO

Denominaciéon del Bien

Requisito de habilitacion

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

143.

Papa Canchan calidad extra

144.

Papa Canchén calidad primera

145.

Papa Canchan calidad segunda

146.

Papa Huayro calidad extra

147.

Papa Huayro calidad primera

148.

Papa Huayro calidad segunda

149.

Papa Perricholi calidad extra

150.

Papa Perricholi calidad primera

151.

Papa Perricholi calidad segunda

152.

Papa Peruanita calidad extra

153.

Papa Peruanita calidad primera

154.

Papa Peruanita calidad segunda

155.

Papa Yungay calidad extra

156.

Papa Yungay calidad primera

157.

Papa Yungay calidad segunda

158.

Papaya categoria extra

159.

Papaya categoria |

160.

Papaya categoria Il

161.

Pepinillo calidad primera

162.

Pepinillo calidad segunda

163.

Pepinillo calidad tercera

164.

Pera categoria extra

165.

Pera categoria primera

166.

Pera categoria segunda

167.

Platano de seda categoria extra

168.

Platano de seda categoria |

169.

Platano de seda categoria Il

170.

Quinua grado 12

171.

Quinua grado 22

172.

Sandia categoria extra

173.

Sandia categoria primera

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

Nota:

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

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

2 Para los alimentos en los cuales la operacién de secado es natural (solo implica una transferencia de masa y no
se requiera necesariamente control), la competencia corresponde al SENASA y el productor debera solicitar los
requisitos documentarios minimos ante dicho Organismo competente; si cambian el secado por uno de tipo
industrial, el productor debera solicitar los requisitos documentarios minimos ante la DIGESA.
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

NO

Denominaciéon del Bien

Requisito de habilitacion

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

174.

Tangelo categoria extra

175.

Tangelo categoria |

176.

Tangelo categoria Il

177.

Tangelo categoria lll

178.

Uva ltalia categoria extra

179.

Uva Italia categoria |

180.

Uva ltalia categoria Il

181.

Uva Red Globe categoria extra

182.

Uva Red Globe categoria |

183.

Uva Red Globe categoria Il

184.

Vainita calidad extra

185.

Vainita calidad primera

186.

Vainita calidad segunda

187.

Yuca categoria extra

188.

Yuca categoria |

189.

Yuca categoria Il

190.

Zapallo Macre categoria cuarta

191.

Zapallo Macre categoria primera

192.

Zapallo Macre categoria segunda

193.

Zapallo Macre categoria tercera

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

Nota:

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

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

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

NO

Denominaciéon del Bien

Requisito de habilitacion

ALIMENTOS DE P

ROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

194.| Charqui®
195.| Huevo de gallina calidad primera
196. | Huevo de gallina calidad segunda
197.| Huevo de gallina calidad tercera
198. | Encuentro de pollo refrigerado
199. | Espinazo de pollo refrigerado
200. | Filete de muslo de pollo refrigerado
201.| Filete de pechuga de pollo refrigerado | Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de
Filete de pierna completa de pollo | EStablecimiento vigente, otorgado por el Servicio
PO2.| efrigerado Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el
b03.| Filete de pierna d llo refrigerad articulo 33 del Reglamento de Inocuidad
| Fiete de p.e a de polo refrigerado __| Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
o4 | Meénudencia de pollo - corazon | N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.
refngeradq _ El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento
oos | Menudencia  de pollo - higado | primario correspondiente al bien a adquirir.
"| refrigerado
Menudencia de pollo - molleja
206. ) ,
refrigerada Nota:
. _ : Para efectos del cumplimiento del presente requisito bastara
po7. Menudenc?a de pollo pf:\ta refrigerada que, en el Certificado de Autorizacion Sanitaria de
Menudencia de pollo refrigerada (pata, | Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
208. | cabeza, pescuezo, molleja, corazén, alimentos agropecuarios y piensos, se indique el tipo de
higado) alimento que corresponde al bien a contratar, segun lo
209.| Muslo de pollo refrigerado establecido por el SENASA.
010 Pec_hUQa entera con alas de pollo La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente
"| refrigerada incluso hasta la culminacién de las entregas del producto
011 Pechuga entera con alas sin espinazo adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
'| de pollo refrigerada oportunamente la renovacion de dichos documentos.
Pechuga entera sin alas de pollo
212. .
refrigerada
213.| Pechuga especial de pollo refrigerada
Pierna con encuentro de pollo
P14, .
refrigerada
Pierna entera con porcion de espalda
P15. :
de pollo refrigerada
216.| Pierna de pollo refrigerada
217.| Pierna especial de pollo refrigerada
218.| Encuentro de pollo congelado Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de
919 | Espinazo de pollo conaelado Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio
: P b 9 Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el
220.| Filete de muslo de pollo congelado articulo 33 del Reglamento de Inocuidad

3 Para los alimentos en los cuales la operacién de secado es natural (solo implica una transferencia de masa y no
se requiera necesariamente control), la competencia corresponde al SENASA y el productor debera solicitar los
requisitos documentarios minimos ante dicho Organismo competente; si cambian el secado por uno de tipo
industrial, el productor debera solicitar los requisitos documentarios minimos ante la DIGESA.
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

Ne Denominacion del Bien Requisito de habilitacion
ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
p21. | Filete de pechuga de pollo congelado Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
: : N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.
boo | Filete de pierna completa de pollo El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento
congelado primario correspondiente al bien a adquirir.
223.| Filete de pierna de pollo congelado Not
ota:
224.| Muslo de pollo congelado Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara
que en el Certificado de Autorizacion Sanitaria de
005 Pechuga entera con alas de pollo Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
‘| congelada alimentos agropecuarios y piensos se indique el tipo de
: : alimento que corresponde al bien a contratar, segun lo
026 Pechuga entera con alas sin espinazo establecido por el SENASA.
de pollo congelada
027 Pechuga entera sin alas de pollo La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente
‘| congelada incluso hasta la culminacién de las entregas del producto
- adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
228.| Pechuga especial de pollo congelada oportunamente la renovacion de dichos documentos.
Pierna con encuentro de pollo
229.
congelada
230.| Pierna de pollo congelada
Pierna entera con porcion de espalda
231.
de pollo congelada
232.| Pierna especial de pollo congelada
Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de
Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
033 Pollo entero con menudencia N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.
"| refrigerado
Nota:
Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara
que en el Certificado de Autorizacibn Sanitaria de
Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos se indique el tipo de
alimento que corresponde al bien a contratar, segun lo
establecido por el SENASA.
O!
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Apertura y
Funcionamiento de Centro de faenamiento avicola
vigente, otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad
. _ Agraria - SENASA, segln indica el articulo 12 del
b34 | Pollo entero sin menudencia Reglamento del Sistema Sanitario Avicola, aprobado
refrigerado mediante Decreto Supremo N° 029-2007-AG, y su
modificatoria.
Nota:
La documentacion solicitada debera mantenerse vigente
incluso hasta la culminacién de las entregas del producto
adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.
Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de
535 | Pollo entero sin menudencia conaelado Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio
’ 9 Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segtn indica el
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

Ne Denominacién del Bien Requisito de habilitacion

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

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

Nota:

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

Oy

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Apertura y
Funcionamiento de Centro de faenamiento avicola
vigente, otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, segun indica el articulo 12 del
Reglamento del Sistema Sanitario Avicola, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 029-2007-AG, y su
modificatoria.

Nota:

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

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria para el
Funcionamiento de Mataderos Categoria 1, Categoria 2
o Categoria 3, vigente, otorgada por el Servicio Nacional
de Sanidad Agraria - SENASA; segun lo establecido en
el articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de
Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto

236.| Carcasa de res calidad extra congelada

037 Carcasa de res calidad extra Supremo N° 015-2012-AG.
"| refrigerada
Nota: Los mataderos tipo 1 que no cuenten con infraestructura
para la refrigeracion o congelamiento de las carcasas o cuartos
compensados, deben subcontratar estos servicios.
238. Carcasa de res calidad primera En el caso de que el producto reciba servicio de
congelada - > ; P
refrigeracion o congelamiento en un establecimiento
diferente al Centro de Faenado antes de su entrega:
Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de
] ] Establecimiento vigente donde ha sido refrigerada o
bag | Carcasa de res calidad primera congelada la carne, otorgado por el Servicio Nacional de
refrigerada Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 33
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.
40 Carne de res - C_uarto anterior
‘| compensado calidad extra congelado En el caso de que el producto se almacene en una
cémara frigorifica diferente a la del Centro de faenado
antes de su entrega:
Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de camaras
Carne de res - Cuarto anterior frigqrificas viggnte, otorgada por (?I S_er\(icio Nacional de
241, Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81

compensado calidad extra refrigerado O :
P g del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de

Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

Requisito de habilitacion

2012-AG, o seguln indica el articulo 33 del Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Para producto importado:

Copia simple del Registro y Autorizacion de
establecimiento de exportadores vigente, seguin lo
establecido en los articulos 100, 103 y 104 del
Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o
la Movilizacién Intrasubregional y con Terceros Paises

de Animales Terrestres y sus Productos, adoptado
mediante la DECISION 737 de la Comunidad Andina del
08/06/2010;

Y;

Para la cédmara frigorifica donde se almacenara el
producto importado:

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de camaras
frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81

del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota:

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

Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de

Establecimiento vigente de donde proviene el corte de
carne o la menudencia, segun corresponda; otorgado

por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad

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

En el caso de que el producto se almacene en una

camara frigorifica diferente a la del Centro de corte antes
de su entrega:

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de camaras
frigorificas vigente de donde proviene la carne, otorgada
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,

segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad

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

Para producto importado:

Ne Denominacién del Bien
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
Carne de res — Cuarto anterior
242.| compensado calidad primera
congelado
Carne de res - Cuarto anterior
243.| compensado calidad primera
refrigerado
Carne de res — Cuarto posterior
44, .
compensado calidad extra congelado
Carne de res - Cuarto posterior
245, . .
compensado calidad extra refrigerado
Carne de res — Cuarto posterior
246.| compensado calidad primera
congelado
Carne de res — Cuarto posterior
247.| compensado calidad primera
refrigerado
248.| Carne de res — Corte aguja congelado
249.| Carne de res — Corte aguja refrigerado
Carne de res — Corte asado redondo
250.
congelado
Carne de res — Corte asado redondo
?251. .
refrigerado
Carne de res — Corte asado ruso
252.
congelado
Carne de res — Corte asado ruso
253. .
refrigerado
Carne de res — Corte asado pejerrey
254,
congelado
Carne de res — Corte asado pejerrey
?255. .
refrigerado
Carne de res — Corte bola de lomo
256.
congelado
Carne de res — Corte bola de lomo
257. .
refrigerado
Carne de res — Corte churrasco largo
258.
congelado
Carne de res — Corte churrasco largo
259. .
refrigerado
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

A

PROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

Requisito de habilitacion

ROCESAMIENTO PRIMARIO

Copia simple del Registro y Autorizacién de
establecimiento de exportadores vigente, segun lo

establecido en los articulos 100, 103 y 104 del
Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o

la Movilizacion Intrasubregional y con Terceros Paises
de Animales Terrestres y sus Productos, adoptado
mediante la DECISION 737 de la Comunidad Andina del

08/06/2010;

Y;

Para la camara frigorifica donde se almacenara el
producto importado:

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de camaras
frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional de

Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81
del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-

2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento

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

Nota:
La documentacion solicitada debera mantenerse vigente

incluso hasta la culminacién de las entregas del producto
adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.

Ne Denominacién del Bien
ALIMENTOS DE P
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
Carne de res — Corte churrasco
260. :
parrillero congelado
Carne de res — Corte churrasco
261. ; .
parrillero refrigerado
Carne de res — Corte costillar
262.
congelado
Carne de res — Corte costillar
263. .
refrigerado
264.| Carne de res — Corte cuadril congelado
265.| Carne de res — Corte cuadril refrigerado
Carne de res — Corte lomo fino
266.
congelado
Carne de res — Corte lomo fino
P67. .
refrigerado
Carne de res — Corte malaya
268.
congelado
Carne de res — Corte malaya
269. .
refrigerado
Carne de res — Corte osobuco
270.
congelado
Carne de res — Corte osobuco
P71. .
refrigerado
Carne de res — Corte sancochado de
R72.
pecho congelado
Carne de res — Corte sancochado de
R73. :
pecho refrigerado
P74.| Carne de res — Corte tapa congelado
275.| Carne de res — Corte tapa refrigerado
Menudencia de res — Corazén
R76.
congelado
Menudencia de res — Corazén
R77. )
refrigerado
Menudencia de res — Higado
P78.
congelado
Menudencia de res — Higado
279. .
refrigerado
Menudencia de res — Lengua limpia
280.
congelada
Menudencia de res — Lengua limpia
281. )
refrigerada
Menudencia de res — Mondongo
282.
congelado
Menudencia de res — Mondongo
283. .
refrigerado
284.| Menudencia de res — Patas congeladas
Versiéon 23
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

NO

Denominaciéon del Bien

Requisito de habilitacion

ALIMENTOS DE P

ROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

285.

Menudencia de res — Patas
refrigeradas

286.

Menudencia de res — Pulmén
congelado

287.

Menudencia de res — Pulmén
refrigerado

288.

Carne de porcino - Carcasa congelada

Copia simple de la Autorizaciébn Sanitaria para el
Funcionamiento de Mataderos Categoria 1, Categoria 2
o Categoria 3, vigente, otorgada por el Servicio Nacional
de Sanidad Agraria - SENASA; segun lo establecido en
el articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de

289.

Carne de porcino - Carcasa refrigerada

Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 015-2012-AG.

Nota: Los mataderos tipo 1 que no cuenten con infraestructura
para la refrigeracion o congelamiento de las carcasas, deben
subcontratar estos servicios.

290.

Carne de porcino - Carcasa de gorrino
calidad primera congelada

En el caso de que el producto reciba servicio de
refrigeracién o congelamiento _en un_establecimiento
diferente al Centro de Faenado antes de su entrega:

Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de
Establecimiento vigente donde ha sido refrigerada o
congelada la carne, otorgado por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 33

291.

Carne de porcino - Carcasa de gorrino
calidad primera refrigerada

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

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

292.

Carne de porcino - Carcasa de gorrino
calidad extra congelada

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

293.

Carne de porcino - Carcasa de gorrino
calidad extra refrigerada

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

Para producto importado:

Copia simple del Registro y Autorizacion de
establecimiento de exportadores vigente, segun lo
establecido en los articulos 100, 103 y 104 del
Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o

294.

Carne de porcino - Carcasa de lechon
calidad extra congelada

la Movilizacién Intrasubregional y con Terceros Paises
de Animales Terrestres y sus Productos, adoptado
mediante la DECISION 737 de la Comunidad Andina del
08/06/2010;

Y;
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

Requisito de habilitacion

ROCESAMIENTO PRIMARIO

Para la camara frigorifica donde se almacenara el
producto importado:

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de camaras
frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81
del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-

2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota:
La documentacion solicitada debera mantenerse vigente

incluso hasta la culminacién de las entregas del producto
adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.

Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de

Establecimiento vigente de donde proviene el corte de
carne, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad

Agraria — SENASA, segun indica el articulo 33 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado

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

En el caso de que el producto se almacene en una

camara frigorifica diferente a la del Centro de corte antes
de su entrega:

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de camaras
frigorificas vigente de donde proviene la carne, otorgada
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,

segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el

articulo 33 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Para producto importado:

Copia simple del Registro y Autorizacion de

establecimiento de exportadores vigente, segun lo
establecido en los articulos 100, 103 y 104 del
Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o

la Movilizacion Intrasubregional y con Terceros Paises
de Animales Terrestres y sus Productos, adoptado

mediante la DECISION 737 de la Comunidad Andina del
08/06/2010;

Y!

Para la camara frigorifica donde se almacenara el

producto importado:
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de camaras

frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81

N° Denominacidn del Bien
ALIMENTOS DE P

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Carne de porcino - Carcasa de lechén
295. ) )

calidad extra refrigerada

Carne de porcino - Carcasa de lechén
296. . .

calidad primera congelada

Carne de porcino - Carcasa de lechén
297. . : :

calidad primera refrigerada

Carne de porcino - Brazuelo entero
298. .

refrigerado

Carne de porcino - Brazuelo entero
299.

congelado

Carne de porcino - Brazuelo sin piel con
300. i

hueso refrigerado

Carne de porcino - Brazuelo sin piel con
301.

hueso congelado

Carne de porcino - Brazuelo sin piel con
302. . .

hueso sin pata refrigerado
303 Carne de porcino - Brazuelo sin piel con

‘| hueso sin pata congelado

Carne de porcino - Brazuelo sin piel sin
304. :

hueso refrigerado

Carne de porcino - Brazuelo sin piel sin
305.

hueso congelado

Carne de porcino - Lomo entero
306. .

refrigerado

Carne de porcino - Lomo entero
307.

congelado

Carne de porcino - Lomo sin piel con
308. :

hueso refrigerado

Carne de porcino - Lomo sin piel con
309.

hueso congelado

Carne de porcino - Bife de lomo
310. .

refrigerado

Carne de porcino - Bife de lomo
311.

congelado

Carne de porcino - Panceta entera
312. .

refrigerada

Carne de porcino - Panceta entera
313.

congelada

Carne de porcino - Panceta sin piel con
314. )

hueso refrigerada

Carne de porcino - Panceta sin piel con
315.

hueso congelada

Carne de porcino - Panceta sin piel sin
316. .

hueso refrigerada
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

Requisito de habilitacion

ROCESAMIENTO PRIMARIO

del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota:

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

Ne Denominacién del Bien
ALIMENTOS DE P

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Carne de porcino - Panceta sin piel sin
317.

hueso congelada

Carne de porcino - Pierna entera
318. .

refrigerada

Carne de porcino - Pierna entera
319.

congelada

Carne de porcino - Pierna sin piel con
320. . .

hueso sin pata refrigerada

Carne de porcino - Pierna sin piel con
321. .

hueso sin pata congelada

Carne de porcino - Pierna sin piel sin
322. :

hueso refrigerada

Carne de porcino - Pierna sin piel sin
323.

hueso congelada

Carne de porcino - Pierna sin piel con
324. ,

hueso refrigerada

Carne de porcino - Pierna sin piel con
325.

hueso congelada
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

N° Denominacién del Bien Requisito de habilitacion
ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)
326.| Aceite vegetal comestible
327.| Arroz pilado corriente
328. | Arroz pilado extra
. Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien
329.| Arroz pilado popular correspondiente, expedido por la Direccién General de
330. | Arroz pilado superior Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA,
- segun lo indicado en los articulos 102 y 105 del
331.| Aztcar blanca Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
332.| AzUcar rubia doméstica Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto
333.| Charqui Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.
334.| Fideos cortos (cortados)
335, FId(?OS Iargosm — Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que
336. | Harina de cafihua tostada o cafiihuaco otorga Validacién Técnica Oficial al Plan HACCP,
337.| Harina de platano? emitida por la Direccién General de Salud Ambiental e
- - Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segun Resolucion
338. | Harina de trigo Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban la Norma
339.| Harina de trigo preparada Sanitaria para la Aplicacién del Sistema HACCP en la
— - - Fabricacion de Alimentos y Bebidas. El Plan HACCP
340.| Harina instantanea de arveja debera aplicarse a la linea de produccion del bien
341.| Harina instantanea de haba objeto de contratacién o a una linea de produccion
— ~ . — dentro de la cual esté inmerso el bien requerido, en
342.| Harina instantanea de maiz amilaceo razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por
344.| Hojuela de cebada
. . Nota:
345.| Hojuela de avena precocida Los requisitos documentarios antes sefialados estan
346.| Hojuela de avena cruda vigentes en tanto se emita la reglamentacion que
corresponda, segun lo establecido por la primera y segunda
347.| Hojuela de avena instantanea Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda
el . . Disposicion Complementaria Transitoria del Decreto
348.| Hojuela precocida de avena con quinua Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece la
349.| Hojuela precocida de avena con maca inocuidad de los alimentos industrializados y productos
pesqueros y acuicolas.
350. | Hojuela precocida de avena con kiwicha
La documentacién solicitada debera mantenerse vigente
351.| Papa seca incluso hasta la culminacién de las entregas del producto
352.| Quinua grado 14 adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor
: tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.
353.| Quinua grado 24
354.| Sal de cocina
355.| Sal de mesa

4 Los alimentos en los cuales la operacion de secado es industrial (secado por aire caliente, atomizacion, entre
otros; implica transferencia de masa y calor, donde se requiere que dichos procesos sean controlados), la
competencia corresponde a la DIGESA y el proveedor debera solicitar los requisitos documentarios minimos ante
dicho organismo competente.
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

NO

Denominaciéon del Bien

Requisito de habilitacion

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

PESCADO ENTERO REFRIGERADO

Para producto nacional:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion del
Desembarcadero Pesquero Artesanal (DPA), muelle o
sistemas de descarga, segun corresponda, otorgado por
el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,

O

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién
Sanitaria de planta de procesamiento industrial o planta de
procesamiento primario o artesanal, segun corresponda,
otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de transporte terrestre de productos pesqueros
y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados), otorgado por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES.

En el caso de que los bienes hayan sido almacenados
previamente a su comercializacion:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
- SANIPES.

Para producto importado:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién
Sanitaria de transporte terrestre de productos pesqueros
y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados), otorgado por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
- SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion del
centro de cultivo acuicola, otorgada por el Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de Transporte Terrestre de Productos Pesqueros
y Acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados), otorgada por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera - SANIPES.

356. | Anchoveta entera refrigerada — calidad
A
357. . . .
Bonito entero refrigerado — calidad A
358. . .
Caballa entera refrigerada — calidad A
359. . . .
Cabinza entera refrigerada — calidad A
360. | Cachema entera refrigerada — calidad
A
361. . .
Doncella entera refrigerada — calidad A
362. Jurel entero refrigerado — calidad A
363. Lisa entera refrigerada — calidad A
364. . .
Lorna entera refrigerada — calidad A
365. : . .
Perico entero refrigerado — calidad A
366. Tollo entero refrigerado — calidad A
367.| Gamitana entera refrigerada — calidad
A
368. | Boquichico entero refrigerado — calidad
A
e Paco entero refrigerado — calidad A
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

NO

Denominaciéon del Bien

Requisito de habilitacion

FILETE DE PESCADO REFRIGERADO

370.

Filete de Bonito refrigerado

371.

Filete de Cojinova refrigerado

372.

Filete de Corvina refrigerado

373.

Filete de Jurel refrigerado

374.

Filete de Lisa refrigerado

375.

Filete de Merluza refrigerado

376.

Filete de Perico refrigerado

377.

Filete de Reineta refrigerado

378.

Filete de Tilapia refrigerado

379.

Filete de Tollo refrigerado

380.

Filete de Trucha refrigerado

Para producto nacional:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de planta de procesamiento industrial o planta de
procesamiento primario o artesanal en la que fue
producido el bien, segln corresponda, otorgado por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de transporte terrestre de productos pesqueros
y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados o
congelados), otorgado por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES.

En caso de que los bienes hayan sido almacenados
previamente a su comercializacion:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria del almacén de productos pesqueros y
acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera - SANIPES.

En el caso de que los filetes se encuentren envasados:
Copia simple del Protocolo Técnico para Registro
Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES, para cada bien a contratar.

Para productos importados:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién
Sanitaria de transporte terrestre de productos pesqueros
y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados), otorgada por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
- SANIPES.

En el caso de que los filetes se encuentren envasados:
Copia simple del Protocolo Técnico para Registro
Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES, para cada bien a contratar.

PESCADO EVISCERADO REFRIGERADO

381.| Bonito eviscerado con cabeza Para producto nacional:
refrigerado — calidad A Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion del
desembarcadero pesquero artesanal (DPA), muelle o
sistemas de descarga, segun corresponda, que incluya las
382.| Bonito eviscerado sin cabeza operaciones de tareas previas, otorgado por el Organismo
refrigerado — calidad A Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES;
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refrigerado — calidad A

N° Denominacién del Bien Requisito de habilitacion
383.| Caballa eviscerada con cabeza O,
refrigerada — calidad A Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de planta de procesamiento industrial o planta de
384.| Caballa eviscerada sin cabeza procesamiento primario o artesanal, segun corresponda,
refrigerada — calidad A otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— SANIPES.
385. | Doncella eviscerada con cabeza Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién
refrigerada — calidad A Sanitaria de transporte terrestre de productos pesqueros
y acuicolas (vehiculos isotérmicos refrigerados y/o
. ) congelados), otorgado por el Organismo Nacional de
386. Dor_lcella ewscer_ada sin cabeza Sanidad Pesquera — SANIPES.
refrigerada — calidad A
En el caso de que el pescado eviscerado se encuentre
387.| Jurel eviscerado con cabeza envasado o _
refrigerado — calidad A Copia simple del Protocolo Técnico para Registro
Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
388.| Jurel eviscerado sin cabeza refrigerado | SANIPES, para cada bien a contratar.
— calidad A
En el caso de que los bienes hayan sido almacenados
189 _ previamente a su comercializacion
-| Merluza eviscerada con cabeza Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
refrigerada — calidad A Sanitaria del almacén de productos pesqueros vy
acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de
390. | Merluza eviscerada sin cabeza Sanidad Pesquera - SANIPES.
refrigerada — calidad A )
Para productos importados:
Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitaciéon
391.| Pampanito eviscerado con cabeza Sanitaria de transporte terrestre de productos pesqueros
refrigerado — calidad A y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados), otorgada por el Organismo Nacional de
. . . Sanidad Pesquera — SANIPES.
392.| Pampanito eviscerado sin cabeza — g
calidad A Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
393.| Suco/Coco eviscerado con cabeza otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
refrigerado — calidad A - SANIPES.
En el caso de que el pescado eviscerado se encuentre
envasado
394.| Suco/Coco eviscerado sin cabeza Copia simple del Protocolo Técnico para Registro

Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES, para cada bien a contratar.

PESCADO CONGELADO

395, _ Para producto nacional:

Bonito entero congelado Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro
Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —

396. Jurel entero congelado SANIPES, para cada bien a contratar.
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N° Denominacién del Bien Requisito de habilitacion
Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién
397. Filete de Bonito con espinas congelado | Sanitaria de transporte terrestre de productos pesqueros
y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados), otorgado por el Organismo Nacional de
o L . Sanidad Pesquera — SANIPES.
398 Filete de Bonito sin espinas congelado a
Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
399 Sanitaria de planta de procesamiento industrial, otorgado
‘| Filete de Perico con espinas congelado |por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES.
A400. Filete de Perico sin espinas congelado En e_I caso de gue los b_|enes .rrlayan sido _almacenados
previamente a su comercializacion:
Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
101.| . o _ Sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
Filete de Tilapia con espinas congelado | otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— SANIPES.
A02:| Ciiete de Tilapia sin espinas congelado |Paraproductos importados: _
Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro
Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
103.| _. ) por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
Filete de Trucha con espinas congelado SANIPES, para cada bien a contratar.
104 Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitaciéon
‘| Filete de Trucha sin espinas congelado | Sanitaria de transporte terrestre de productos pesqueros
y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados), otorgado por el Organismo Nacional de
405. | Jurel eviscerado sin cabeza y sin cola | Sanidad Pesquera — SANIPES.
congelado (HGT)
Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
406.| Jurel eviscerado sin cabeza congelado sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
’ (HG) 9 otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
- SANIPES.
Continua .../
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NO

Denominaciéon del Bien

Requisito de habilitacion

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

PRODUCTOS PESQUEROS ENLATADOS

Entero de caballa en aceite vegetal
107. X
calidad extra, en envase de peso neto
de 425 g
408. | Entero de caballa en agua y sal calidad
extra, en envase de peso neto de 425 g
409.| Entero de jurel en aceite vegetal, en
envase de peso neto de 425 g
: : Para producto nacional:
gl Sizie de juie] En sesie vegel, @ Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro
envase de peso neto de 435 g - .
Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
ALl : : ; SANIPES, para cada bien a contratar
en aceite de oliva calidad a, en envase P .
de peso neto de 125 g . } o L
- Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Entero de Sardina peruana o anchoveta o . : .
412, . . Sanitaria de planta de procesamiento industrial, otorgado
en aceite vegetal calidad a, en envase | . ional :
de peso neto de 120 g por el Organismo Na_lmona de Sanidad Pesquera —
- SANIPES, para cada bien a contratar.
113 Entero de Sardina peruana o anchoveta
en aceite vegetal calidad a, en envase | En el caso de gue los bienes hayan sido almacenados
de peso neto de 125 g previamente a su comercializacion:
114 Entero de Sardina peruana o anchoveta | Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién
‘| en aceite vegetal calidad a, en envase | Sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
de peso neto de 155 g otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
415 | Entero de Sardina peruana o anchoveta | ~ SANIPES.
‘I'en aceite vegetal calidad a, en envase ]
de peso neto de 165 g Para productos importados:
116, Entero de Sardina peruana o anchoveta | RS CAPE CR OCE TE ae, otorgado
| en aceite vegetal calidad a, en envase P pesq y ac ’ 9
de peso neto de 170 g por el Organismo Namonal de Sanidad Pesquera —
- SANIPES, para cada bien a contratar.
117 Entero de Sardina peruana o anchoveta
en aceite vegetal calidad a, en envase | copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
de peso neto de 90 g sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
Entero de Sardina peruana o anchoveta | otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
418. . .
en aceite vegetal calidad a, en envase | - SANIPES.
de peso neto de 175 g
Entero de Sardina peruana o anchoveta
419. . .
en aceite vegetal calidad a, en envase
de peso neto de 200 g
Entero de Sardina peruana o anchoveta
420. . .
en aceite vegetal calidad a, en envase
de peso neto de 425 g
Entero de Sardina peruana o anchoveta
121, : .
en aceite vegetal con laurel calidad a, en
envase de peso neto de 425 g
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N° Denominacién del Bien Requisito de habilitacion
129 Entero de Sardina peruana o anchoveta
‘len agua y sal calidad a, en envase de
peso neto de 125 g
123 Entero de Sardina peruana o anchoveta
‘l'en agua y sal calidad a, en envase de
peso neto de 170 g
124 Entero de Sardina peruana o anchoveta
‘l'en agua y sal calidad a, en envase de
peso neto de 200 g
105 Entero de Sardina peruana o anchoveta
‘len agua y sal calidad a, en envase de
peso neto de 425 g
Entero de Sardina peruana o anchoveta
126. . .
en salsa de escabeche calidad a, en |Para producto nacional:
envase de peso neto de 125 g Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro
Entero de Sardina peruana o anchoveta | Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
A2r. en salsa de tomate calidad a, en envase | Por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
de peso neto de 125 g SANIPES, para cada bien a contratar.
128. EmEEnD 2 SEmi peruana o ESEEE] Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
en salsa de tomate calidad a, en envase o . : .
de peso neto de 155 Sanitaria de planta de procesamiento industrial, otorgado
P - 9 por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
429 Entero de Sardina peruana o anchoveta SANIPES, para cada bien a contratar.
en salsa de tomate calidad a, en envase
de peso neto de 165 g En el caso de que los bienes hayan sido almacenados
430 Entero de Sardina peruana o anchoveta | previamente a su comercializacién:
‘| en salsa de tomate calidad a, en envase | Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
de peso neto de 170 g Sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
131 | ENtero de Sardina peruana o anchoveta | 0torgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
"| en salsa de tomate calidad a, en envase |~ SANIPES.
de peso neto de 175 g )
432 SR o S I T I (F;?)r?apr%tiﬂrgclt: Sclirer]lp()F’rrt;c(j)ccj:zio Técnico para Registro
"I en salsa de tomate calidad a, en envase pla P P 9
Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
de peso neto de 180 g . . X
- por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
133, Entero de Sardina peruana o anchoveta | gANIPES, para cada bien a contratar.
en salsa de tomate calidad a, en envase
de peso neto de 200 g Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
134 Entero de Sardina peruana o anchoveta | sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
‘| en salsa de tomate calidad a, en envase | otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
de peso neto de 425 g - SANIPES.
435.| Filete de atin en aceite vegetal, en
envase de peso neto de 80 g
A36.| Filete de atin en aceite vegetal, en
envase de peso neto de 125 g
437.| Filete de atin en aceite vegetal, en
envase de peso neto de 140 g
438. | Filete de atin en aceite vegetal, en
envase de peso neto de 150 g
439.| Filete de atin en aceite vegetal, en
envase de peso neto de 160 g
440.| Filete de atin en aceite vegetal, en
envase de peso neto de 170 g
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Filete de caballa en aceite vegetal
441, X
calidad extra, en envase de peso neto
de 120 g
Filete de caballa en aceite vegetal
442, ;
calidad extra, en envase de peso neto
de 125 g
Filete de caballa en aceite vegetal
143, X
calidad extra, en envase de peso neto
de 170 g
Filete de caballa en aceite vegetal
144, -
calidad extra, en envase de peso neto
de 1000 g Para producto nacional:
X Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro
445, Crated de caballa en aceite vegetal | ganitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
calidad extra, en envase de peso neto | o o Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
de 1709 SANIPES, para cada bien a contratar.
146 Grated de caballa en aceite vegetal
‘| calidad extra, en envase de peso neto | Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
de 425¢g Sanitaria de planta de procesamiento industrial, otorgado
) por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
A447.| Grated de caballa en agua y sal calidad | SANIPES, para cada bien a contratar.
extra, en envase de peso neto de 170 g
448.| Grated de caballa en agua y sal calidad En e.l caso de que los t)_|elnes .*?aYa” sido_almacenados
extra, en envase de peso neto de 425 g previamente a su comercia lzacion. e
' Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
449.| Grated de pescado en agua y sal, en | Sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
envase de peso neto de 160 g otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— SANIPES.
450. | Grated de pescado en agua y sal, en
envase de peso neto de 170 g Para productos importados:
Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro
AS1.| Grated de pescado en agua y sal, en| sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
envase de peso neto de 425 g por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
. SANIPES, para cada bien a contratar.
152, Grated de sardma_ peruana o anchoveta
egszg:goydseallgglldad o B EEEE B Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
P 9 sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
/53| Grated de sardina peruana o anchoveta otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
53. : - SANIPES.
en agua Yy sal calidad a, en envase de
peso neto de 165 g
Grated de sardina peruana o anchoveta
154, .
en agua Yy sal calidad a, en envase de
peso neto de 170 g
Grated de sardina peruana o anchoveta
A55. .
en agua y sal calidad a, en envase de
peso neto de 425 g
Lomitos de sardina peruana o
A56. i X
anchoveta en aceite vegetal calidad a,
en envase de peso neto de 170 g
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457.| Solido de atn en aceite vegetal, en
envase de peso neto de 140 g
Para producto nacional:
458.| Solido de atlin en aceite vegetal, en|Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro
envase de peso neto de 160 g Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado
por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES, para cada bien a contratar.
459.| Solido de atn en aceite vegetal, en|Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
envase de peso neto de 170 g Sanitaria de planta de procesamiento industrial, otorgado
por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES, para cada bien a contratar.
460.| Solido de atin en agua y sal, en envase | En el caso de gue los bienes hayan sido almacenados
de peso neto de 170 g previamente a su comercializacion:
Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
461.| Solido de atdn en salsa de tomate, en | — SANIPES.
envase de peso neto de 80 g
Para productos importados:
Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro
e Solido de caballa en aceite vegetal Sanitalrio de productos pesq:Je(;os y a(_:éjicc:jolas, otorgado
‘| calidad extra, en envase de peso neto por el _Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
de 170 SANIPES, para cada bien a contratar.
g
Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
463. | Sélido de caballa en agua y sal calidad | otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
extra, en envase de peso neto de 170 g | - SANIPES.
164 Soélido de caballa en salsa de tomate
‘| calidad extra, en envase de peso neto
de 170 g
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2. COMPROBACION DE CALIDAD DEL BIEN

Contiene la metodologia a emplear para la comprobacion de la calidad del bien o servicio a contratar.

N° | 2.1 Denominacién del Bien 2.2 Método de muestreo 2.3 Método de ensayo o
prueba
ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO DE ORIGEN VEGETAL
1. Ajo categoria primera Segun lo indicado en el numeral | Segin los métodos de ensayo
8 de la NTP 011.101:2015 |indicados en el nhumeral 5 de la
2. Ajo categoria segunda (revisada el 2021) | NTP 011.101:2015 (revisada el
HORTALIZAS. Ajo. Requisitos. | 2021) HORTALIZAS.  Ajo.
3. Ajo categoria tercera 22 Edicion. Requisitos. 22 Edicion.
Los requisitos organolépticos
descritos en la NTP
4. | Alcachofa categoria extra 209.452:2015  ALCACHOFA.
Alcachofas frescas. Requisitos.
22 Edicion, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
. : por medio de evaluaciones
Segun lo establecido en el|; . .
fisicas y sensoriales. Se
numeral 10 de la NTP recomienda utilizar la NTP-ISO
5. Alcachofa categoria | 209.452:2015 ALCACHOFA. . P :
oy 6658:2020 Andlisis sensorial.
Alcachofas frescas. Requisitos. . p a
ity Metodologia. Guia general. 2
22 Edicion. o -
Edicién, o alguna otra especifica
de existir. De ser necesario el
uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-ISO 4121:2008 (revisada
) el 2019) Analisis sensorial.
6. | Alcachofa categoria Il Directrices para la utilizacién de
escalas de respuestas
cuantitativas. 12 Edicion.
7. Arveja partida calidad 1 - extra Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
Arveia partida calidad 2 — 6 de la NTP 205.025:2014 |citados en la NTP 205.025:2014
8. su eJrioe (revisada el 2019) | (revisada el 2019)
P _ _ _ LEGUMINOSAS. Arveja | LEGUMINOSAS. Arveja partida.
9 Arveja partida calidad 3 — partida. Requisitos. 22 Edicién. | Requisitos. 22 Edicion.
’ corriente
10. | Arveja verde categoria extra Segin lo establecido en el|Segin lo establecido en el
_ . numeral 6 de la NTP|numeral 7 de la NTP
11. | Arveja verde categoria primera | 011.106:2016. HORTALIZAS. | 011.106:2016. HORTALIZAS.
Arveia verd teqori Arveja Verde. Requisitos. 22| Arveja Verde. Requisitos. 22
12. cja verde categoria Edicion. Edicion.
segunda
Segun lo indicado en la NTP- ;chri;ggwsnojn orgzligoleptll\lc_lc_);
Camote amarillo calidad ISO 10725:2015 (revisada el . g
13 primera 2020) Procedimientos lanes CER JADISER (GEUEECE Cl 200 2)
yp TUBERCULOS Y RAICES.
de muestreo de aceptacion para ; L -
Camote amarillo. Requisitos. 1
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N° 2.1 Denominacion del Bien 2.2 Método de muestreo e MetogfugE:nsayo 0
la inspeccion de materiales a | Edicion, a los cuales no se les ha
) ) granel. 22 Edicién. asignado un método de ensayo
14, | Camote amarillo calidad especifico, se verificaran por
segunda medio de evaluaciones
sensoriales. Se recomienda
utilizar la NTP-ISO 6658:2020
Analisis sensorial. Metodologia.
15 | Camote amarillo calidad Guia general. 22 Edicion, o
" |tercera alguna otra especifica.
Para los Requisitos minimos y
Clasificacion: realizar
. evaluaciones fisicas y
16. | Carambola categoria extra sensoriales. utilizar la
NTP-ISO 6658:2020 Andlisis
sensorial. Metodologia. Guia
general. 22 Edicion, la NTP-ISO
Segun lo establecido en la NTP |4121:2008 (revisada el 2019)
700.001:2007 (revisada el |Analisis sensorial. Directrices
. 2018) DIRECTRICES | para la utilizacién de escalas de
17. | Carambola categoria | GENERALES SOBRE |respuestas  cuantitativas. 12
MUESTREO. 12 Edicion. Edicién; u otra especifica de
existir.
Para el Calibre: se determina por
el peso, se podra realizar
mediante medicién directa con
; balanza calibrada con wuna
18. | Carambola categoria Il sensibilidad  adecuada, se
registra y el resultado se
expresa en gramos (g).
19 Choclo categoria extra o
| primera Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo y
7 de la NTP 011.105:2014 | procedimientos indicados en la
20. |Choclo categoria segunda (revisada el 2019) MAIZ |NTP 011.105:2014 (revisada el
AMILACEO. Choclo. | 2019) MAIz AMILACEO.
Requisitos. 22 Edicion. Choclo. Requisitos. 22 Edicion.
21. |Choclo categoria tercera
22. | Col crespa calidad extra Segun lo indicado en el numeral | Segin los métodos de ensayo
: 4 de la NTP 011.108:1974 |indicados en el numeral 5 de la
(revisada el 2018) |NTP 011.108:1974 (revisada el
HORTALIZAS. Col crespa. 12|2018) HORTALIZAS. Col
23. | Col crespa calidad primera Edicibn, y su Corrigenda |crespa. 12 Edicion, y su
' Técnica NTP 011.108:1974 | Corrigenda Técnica NTP
(revisada el 2018)/CT 1:2019|011.108:1974  (revisada el
HORTALIZAS. Col crespa. | 2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
. CORRIGENDA TECNICA 1. 12| Col crespa. CORRIGENDA
24. | Col crespa calidad segunda | £ o) TECNICA 1. 12 Edicién.
25. | Durazno categoria extra Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo y
: 11 de la NTP 011.650:2012 | procedimientos indicados en la
(revisada el 2018) FRUTAS |NTP 011.650:2012 (revisada el
26. |Durazno categoria | FRESCAS. Durazno 0(2018) FRUTAS FRESCAS.
Versiéon 23 Pagina 25 de 60




DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

NO

2.1 Denominacion del Bien

2.2 Método de muestreo

2.3 Método de ensayo o
prueba

27.

Durazno categoria Il

28.

Durazno categoria lll

melocoton.
Edicion.

Requisitos. 12

Durazno 0] melocotdn.
Requisitos. 12 Edicion.

29.

Esparrago blanco categoria
extra

30.

Esparrago blanco categoria |

31.

Esparrago blanco categoria Il

Segun lo indicado en la NTP-
ISO 874:2014 (revisada el 2019)
Frutas y vegetales frescos.
Muestreo. 12 Edicion.

Los requisitos fisicos vy
sensoriales descritos para este
producto, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
por medio de evaluaciones
fisicas y sensoriales. Se
recomienda utilizar la NTP-ISO
6658:2020 Analisis sensorial.
Metodologia. Guia general. 22
Edicién, o alguna otra especifica
de existir. De ser necesario el
uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-ISO 4121:2008 (revisada
el 2019) Andlisis sensorial.
Directrices para la utilizacién de
escalas de respuestas
cuantitativas. 12 Edicion. La
medicion directa se realizard con
equipos calibrados ylo
verificados.

32.

Esparrago verde categoria
extra

33.

Esparrago verde categoria |

34.

Esparrago verde categoria Il

Segun lo indicado en la NTP-
ISO 874:2014 (revisada el 2019)
Frutas y vegetales frescos.
Muestreo. 12 Edicion.

Los requisitos  fisicos vy
sensoriales descritos para este
producto, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
por medio de evaluaciones
fisicas y sensoriales. Se
recomienda utilizar la NTP-ISO
6658:2020 Andlisis sensorial.
Metodologia. Guia general. 22
Edicién, o alguna otra especifica
de existir. De ser necesario el
uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-ISO 4121:2008 (revisada
el 2019) Andlisis sensorial.
Directrices para la utilizaciéon de
escalas de respuestas
cuantitativas. 12 Edicion. La
medicién directa se realizara con
equipos calibrados ylo
verificados.

35.

Fresa calidad extra

Segun lo establecido en el
numeral 5 de la NTP
011.011:1975 (revisada el
2019) FRUTAS FRESCAS.
Fresas. Requisitos. 12 Edicion.

Los requisitos  fisicos y
sensoriales descritos para este
producto, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
por medio de evaluaciones
fisicas y sensoriales. Se
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recomienda utilizar la NTP-1SO
6658:2020 Analisis sensorial.
Metodologia. Guia general. 22
36. |Fresa calidad primera Edicién, o alguna otra especifica
de existir. De ser necesario el
uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-ISO 4121:2008 (revisada
el 2019) Andlisis sensorial.
Directrices para la utilizacion de
escalas de respuestas
. cuantitativas. 12 Edicién. La
37. |Fresa calidad segunda medicion directa se realizard con
equipos calibrados ylo
verificados.
. . Segun lo indicado en el numeral _Segun los métodos de ensayo
38. | Frijol bayo calidad 1 — extra 92 de la NTP 205.015:2015 :{:_(Ij_llgados en el nur;gga(l)ité_ggllg
LEGUMINOSAS. ~  Frijol. | reyminosas. Frijol.
Requisitos. 32 Edicion, y su Requisitos. 32 Edicién, y su
39. |Frijol bayo calidad 2 - superior |Corrigenda  Técnica NTP Corri endé Técnica ' NTP
205.015:2015/COR  1:2016 | ;o STI08. o 2 12016
CORRIGENDA 1. COI.?RIG.ENDA ’ 1
40. | Frijol bayo calidad 3 - corriente LEGL.JMINOSaAS'. L el LEGUMINOSAS. Frijol.
Reqisitos. 1% Edicion. Requisitos. 12 Edicion.
41. |Frijol blanco calidad 1 — extra Segun lo indicado en el numeral ;Z?cuandcl)zserzneéltzﬂ?nserda? 1?3?12
AR 9.2 de la NTP 205.015:2015 | =0 0L 015:2015
LEGUMINOSAS. ~  Friol. |\ ravinosAs.  Frijol,
Frijol blanco calidad 2 - Reql_,nsnos. 3 I§d|g|on, y su Requisitos. 3% Edicién, y su
42. superior Corrigenda Tecnica NTP Corrigenda Técnica NTP
205.015:2015/COR 1:2016 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. COIIQRIC.;ENDA ’ 1
43, Fruo_l blanco calidad 3 — LEGQI\_/IINOSAS._ - Frijol. LEGUMINOSAS. Erijol.
corriente Requisitos. 12 Edicion. Requisitos. 12 Edicion
Segun lo indicado en el numeral =2l (o3 MEHES te Eneam
44. | Frijol caballero calidad 1 - extra . indicados en el numeral 11 de la
9.2 de la NTP 205.015:2015 NTP 205.015:2015
LEGUMINOSAS. Frijol. LEGUMINOSAS ‘ i:rijol
. . _ Requisitos. 32 Edicién, y su s A (=R '
Frijol caballero calidad 2 X - Requisitos. 32 Edicion, y su
= superior e LEEies) UL Corrigenda Técnica NTP
205.015:2015/COR 1:2016 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. COéRIGENDA ’ 1
16, Frqul caballero calidad 3 — LEGQMINOSAS._ » Frijol. LEGUMINOSAS. Erijol.
corriente Requisitos. 12 Edicion. Requisitos. 12 Edicion
Segun lo indicado en el numeral Segun los metodos de ensayo
47. | Frijol canario calidad 1 - extra g ) indicados en el numeral 11 de la
9.2 de la NTP 205.015:2015 NTP 2050152015
LEGUMINOSAS. ~  Friol. |\ ravinosAs.  Frijol.
) . . Requisitos. 32 Edicion, y su Requisitos. 3* Edicion, y su
Frijol canario calidad 2 — Corrigenda  Técnica  NTP : ' o
48. ; Corrigenda Técnica NTP
superior 205.015:2015/COR 1:2016 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. COI.?RIGENDA ' 1
40 | Frifol canario calidad 3 - LEGUMINOSAS. Friol. | 'EGUMINOSAS, Frijol.
* |corriente Requisitos. 1* Edicion. Requisitos. 12 Edicion.
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prueba
i i i Segun lo indicado en el numeral S2plln (o5 MEEEES EE 2D
50. |Frijol castilla calidad 1 — extra A e indicados en el numeral 11 de la
: TR INTP 205.015:2015
LEGUMINOSAS. Frijol. -
. . . Requisitos. 32 Edicion, y su LEGQMINOSAS' Frijol.
51 Frijol castilla calidad 2 — Comigenda  Técnica NTP Requisitos. 3% Edicién, y su
" | superior . . Corrigenda Técnica NTP
20000 20I/COR 12010 1505.015:2015/COR  1:2016
. ila. cali LEGUMINOSAS i, | SURIRUEIER o o
50 Fruql castilla calidad 3 — E Edicién " LEGUMINOSAS. Frijol.
corriente q ' ' Requisitos. 12 Edicion.
i i i Segun lo indicado en el numeral Segun los métodos de ensayo
: Y INTP 205.015:2015
LEGUMINOSAS. Frijol. -
, . . Requisitos. 32 Edicion, y su LEGUMINOSA;S' . Frijol.
Frijol panamito calidad 2 — ; - Requisitos. 32 Edicion, y su
54. : Corrigenda  Técnica  NTP X o
superior 205.015:2015/COR 1:2016 Corrigenda Técnica NTP
COI.?RIC.;ENDA ' 1 205.015:2015/COR 1:2016
iol i li LEGUMINOSAS Frijoll CORRIGENDA L
55 | Frijol panamito calidad 3 — Roavisitos. 12 Edicion " | LEGUMINOSAS. Frijol.
corriente g ' ' Requisitos. 12 Edicion.
56. |Garbanzo calidad 1 — extra Seguin lo indicado en el numeral _Segun los mletodos de Iens:ayo
9 de la NTP 205.023:2014 indicados et?l 0s nu(;ner?es 6.1,
57. | Garbanzo calidad 2 — superior | (revisada el 2019) 52 Y _Ta 2 4 . % al il
LEGUMINOSAS Garbanzo 205.023:2014 (revisada el 2019)
Requisitos. 22 Edicién "| LEGUMINOSAS. Garbanzo.
58. | Garbanzo calidad 3 — corriente q ' ' Requisitos. 22 Edicion.
Segln los métodos de analisis
especificados en la NTP-
CODEX CXS 316:2019 NORMA
. . PARA LAS FRUTAS DE LA
59. |Granadilla categoria extra PASION. 12 Edicién.
Los requisitos  fisicos vy
sensoriales descritos para este
producto, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
Segun lo establecido en el por medio de evaluaciones
. fisicas y sensoriales. Se
anexo nacional A de la NTP — recomienda utilizar la NTP-ISO
60. | Granadilla categoria | CODEX CXS 316: 2019 66582020 Andalisis sensorial
ggﬁngz?gﬁ ;f‘gdiiilgr?TAS Metodologia. Guia general. 22
' ' Edicion, o alguna otra especifica
de existir. De ser necesario el
uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-ISO 4121:2008 (revisada
el 2019) Anadlisis sensorial.
Directrices para la utilizacién de
61. |Granadilla categoria Il escalas  de respuestas
cuantitativas. 12 Edicién. La
medicion directa se realizard con
equipos calibrados ylo
verificados.
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2.3 Método de ensayo o

N° 2.1 Denominacién del Bien 2.2 Método de muestreo
prueba
62. Hgba entera seca calidad Seguin lo indicado en el numeral Segﬂn los métodos de ensayo
primera 8 de la NTP 205.024:2014 indicados en el numeral_9 de la
b tera seca calidad (revisada el 2019) CEREALES MUP Z0SDZRZ00R TEVERDE ¢
g3, |Habaen ' 2019) CEREALES,
segunda LEGUMINOSAS Y
: PRODUCTOS  DERIVADOS, | -EGUMINOSAS Y
64 Haba entera seca calidad Habas. Requisitos. 32 Edicion "|PRODUCTOS  DERIVADOS.
© |tercera ' ' " | Habas. Requisitos. 32 Edicion.

Segln los métodos de andlisis
precisados en el Anexo de la
NTP 011.700:2009 (revisada el
2019) PLATANO Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Harina de platano. Definiciones,
clasificacion y requisitos. 12
Edicion, y su Corrigenda
Técnica NTP 011.700:2009
(revisada el 2022)/CT 1:2022
PLATANO Y PRODUCTOS
Segun elnumeral 11 delaNTP | DERIVADOS. Harina de
011.700:2009 (revisada el |platano. Definiciones,
2019) PLATANO Y |clasificacién y requisitos.
PRODUCTOS DERIVADOS. |CORRIGENDA TECNICA 1. 12

Harina de platano. | Edicion.
Definiciones, clasificacion y |Para caracteristicas
requisitos. 12 Edicion, y su |establecidas en condiciones
65. |Harina de platano® Corrigenda  Técnica NTP |generales, factores de calidad

011.700:2009 (revisada el
2022)/CT 1:2022 PLATANO Y
PRODUCTOS DERIVADOS.

Harina de platano.
Definiciones, clasificacion y
requisitos. CORRIGENDA

TECNICA 1. 12 Edicién

generales y especificos de la
NTP 011.700:2009 (revisada el
2019) a los cuales no se les ha
asignado un método de ensayo
especifico, se verificaran por
medio de evaluaciones fisicas y
sensoriales. Se recomienda
utilizar la NTP-ISO 6658:2020
Analisis sensorial. Metodologia.
Guia general. 22 Edicién, o
alguna otra especifica de existir.
De ser necesario el uso de
escalas, se podra utilizar la
NTP-ISO 4121:2008 (revisada
el 2019) Analisis sensorial.
Directrices para la utilizacion de
escalas de respuestas
cuantitativas. 12 Edicion.

Para caracteristicas en las que
no se precisa método de
ensayo o prueba, se realizara
mediante métodos fisicos o
sensoriales (inspeccion) yl/o
medicién directa con equipos
calibrados.

5 El método de muestreo y los métodos de ensayo para la Harina de platano obtenida por procesamiento primario,
son los mismos que para la Harina de platano obtenida por procesamiento industrializado.
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66. |Lenteja calidad 1 — extra Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
9.1 de la NTP 205.022:2014 | citados en la NTP 205.022:2014
67. |Lenteja calidad 2 — superior (revisada el 2019) | (revisada el 2019)
) , ) LEGUMINOSAS. Lenteja. | LEGUMINOSAS. Lenteja.
68. |Lenteja calidad 3 — corriente Requisitos. 22 Edicion. Requisitos. 22 Edicion.
69. |Limon categoria extra Segun lo indicado en la NTP-ISO| La evaluacion considerara las
P - 874:2014 (revisada el 2019)| tolerancias establecidas en la
/0. Lfm(?n categon'al Frutas y vegetales frescos.NTP  011.006:2005 LIMON
71. |Limon categoria ll Muestreo. 12 Edicion. SUTIL. Requisitos. 42 Edicion.
72 Maiz canchero huancavelicano
" | de categoria primera
Maiz canchero huancavelicano
73. .
de categoria segunda
74 Maiz canchero huancavelicano
" | de categoria tercera
75 Maiz canchero Paro de
" | categoria primera
76 Maiz canchero Paro de
" | categoria segunda
77 |Maiz  canchero  Paro de ’ ’ .
" | categoria tercera Segun los métodos de analisis
78 Maiz canchero Piscorunto de siguientes:
" | categoria primera - Humedad: NTP 205.002:2021
79 Maiz canchero Piscorunto de CEREA_LES_, Y LEGUMBRES-
" | categoria segunda Determlnamop del conten_|do de
Maiz canchero Piscorunto de humedad. Método de rutina. 22
0 categoria tercera Edicion
81 Maiz canchero San Gerénimo ) Gralnos dgnados y l.\/lat(—;-\:%g
* | de categoria primera extrahas (impurezas):
Maiz canchero San Gerénimo A0z 02 CER.E.ALES. i
82. de cateqori d Segun el numeral 11 de la NTP | MENESTRAS. Analisis fisicos.
goria segunda i . A A
Maiz canchero San Geronimo 205.051:2009 (revisada el |22 Edici6n
83. de categoria tercera 2019) CEREALES Y - Color del grano vy Grgno§
Maiz Chullpi de categoria LEGUMINOSAS. Maiz | infestados, se realizara
84. : amilaceo. Grano seco. | mediante métodos  fisicos
p””,“era - — Definiciones, clasificacion y |sensoriales. Se recomienda
g5, |Maiz  Chullpi de categoria | o isitos. 22 Edicion. utilizar la NTP-ISO 6658:2020
sequnda : - Analisis sensorial. Metodologia.
86. Maiz Chullpi de categoria Guia general. 22 Edicién, o
tertzera - alguna otra especifica de existir.
g7 |Maiz Cusco de categoria De ser necesario el uso de
primera _ escalas, se podra utilizar la NTP-
gg. |Maiz Cusco de categoria ISO 4121:2008 (revisada el
segunda _ 2019)  Andlisis  sensorial.
gg. |Maiz Cusco de categoria Directrices para la utilizacion de
tercera _ escalas de respuestas
90, |Maiz Morocho Cusco cristalino cuantitativas. 12 Edicion.
de categoria primera
Maiz Morocho Cusco cristalino
91. .
de categoria segunda
92 Maiz Morocho Cusco cristalino
" | de categoria tercera
93 Maiz Morocho de categoria
" | primera
Maiz Morocho de categoria
94.
segunda
95 Maiz Morocho de categoria
" |tercera
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Mandarina Satsuma categoria
96. extra Segun lo indicado en el . .
numeral 13 de la NTP Segun los métodos de ensayo y
97. |Mandarina Satsuma categoria l | 511 923:2014 CiTRICOS | Procedimientos indicados en la
Maﬁdar'has tanaelos. naranias NTP 011.023:2014 CITRICOS.
98. | Mandarina Satsuma categoria ll Inas, tangelos, | Mandarinas, tangelos, naranjas y|
y toronjas. Requisitos. 22 ¢ s R isitos. 22 Edici6
9o |Mandarina Satsuma categoria | Edicion. oronjas. Requisitos. icion.
o
100. | Mango Edwards categoria |
101. | Mango Edwards categoria Il
102 Mango Edwards categoria
" | premium
103. | Mango Haden categoria |
104. | Mango Haden categoria Il Segln los métodos de andlisis
especificados en la
Mango Haden categoria , . .010: .
105. g gort Segln lo establecido en el NI OELOHEEEEED —  LARIED)
premium Mango fresco. Requisitos. 32
AT 1 el 2 Edicion, y su Corrigenda
106. | Mango Keitt categoria | NTP 011.010:2020 _I\/I_ANGOE.‘ Técnica NTP 011.010:2020/CT
Mango fresco. Requisitos. 3 .
. . . : 1:2023 MANGO. Mango fresco.
107. | Mango Keitt categoria Il Edicion, y su Corrigenda .
PN i Requisitos. CORRIGENDA
Técnica NTP 011.010:2020/CT | -2 ey
. . . . TECNICA 1. 12 Edicion.
108. | Mango Keitt categoria premium | 1:2023 MANGO. Mango fresco. iy
g El requisito de madurez se
Requisitos. CORRIGENDA luara |
109. | Mango Kent categoria | TECNICA 1. 12 Edicion evajuara  con =~ fla - NTP
: 9 9 ' ' 011.025:2023 MANGO. Mango
. fresco. Determinacion de
110. | Mango Kent categoria Il madurez fisiolégica. 22 Edicion.
111. | Mango Kent categoria premium
Mango Tommy Atkins
112. .
categoria |
Mango Tommy Atkins
113. .
categoria ll
114 Mango Tommy Atkins
" | categoria premium
115. Manzana Delicia categorfa)Segtn ‘o _indicado en el Segln los métodos de ensayo
extra numeral 7.1 de la NTP |~ :
. . citados en la NTP 011.002:2014
lici } 011.002:2014 (revisada el (revisada el 2019) FRUTAS
116. | Manzana Delicia categoria | 2019) FRUTAS FRESCAS.
. FRESCAS. Manzana.
- . Manzana. Requisitos. 42 . Az
117. | Manzana Delicia categoria Il L Requisitos. 42 Edicion.
Edicién.
118. | Maracuya categoria extra Segln lo establecido en el |Segun los métodos de analisis
anexo nacional A de la NTP — | especificados en la NTP-
119. | Maracuya categoria | CODEX CXS 316: 2019 |CODEX CXS 316:2019 NORMA
NORMA PARA LAS FRUTAS |[PARA LAS FRUTAS DE LA
Mazorca de maiz morado |Segun lo establecido en el |Segun los métodos de andlisis
121. categoria primera numeral 9 de la NTP |especificados en la NTP
- 011.601:2016 MAIZ | 011.601:2016 MAIZ AMILACEO.
1o |Mazorca de maiz morado | AMILACEO. Mazorcas de maiz | Mazorcas de maiz morado.
" | categoria segunda morado. Requisitos. 12 Edicion. | Requisitos. 12 Edicion.
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123. | Melon categoria extra Segun lo indicado en el |Segun los métodos de ensayo
numeral 7.1 de la NTP |indicados en el numeral 8 de la
124. | Mel6n categoria primera 011.014:2015 FRUTAS |NTP 011.014:2015 FRUTAS
FRESCAS. Melones. | FRESCAS. Melones.
125. | Melon categoria segunda Requisitos. 22 Edicion. Requisitos. 22 Edicion.
Naranja Valencia categoria
126. . .
extra , - Segun los métodos de ensayo y
Segun lo indicado en el numeral rocedimientos indicados en la
127. | Naranja Valencia categoria | 13 de la NTP 011.023:2014 |P . :
p ; NTP 011.023:2014 CITRICOS.
CITRICOS. Mandarinas, ; .
. . . . . Mandarinas, tangelos, naranjas
128. | Naranja Valencia categoria Il tangelos, naranjas y toronjas. . U A
iy PR y toronjas. Requisitos. 2
Requisitos. 22 Edicion. Edicion
129. | Naranja Valencia categoria lll '
130 Naranja Washington Navel
categc_ma extra : Segin lo indicado en el | Segun los métodos de ensayo y
131 Naranja Washington Navel | numeral 13 de la NTP | procedimientos indicados en la
~ | categoria | 011.023:2014 CITRICOS. |NTP 011.023:2014 CITRICOS.
132 Naranja Washington Navel | Mandarinas, tangelos, naranjas | Mandarinas, tangelos, naranjas
" | categoria Il y toronjas. Requisitos. 22 |y toronjas. Requisitos. 22
133, | Naranja  Washington  Navel Edicion. Edicion.
" | categoria lll
Segun loindicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
134. | Pallar bebe calidad corriente 9 de la NTP 205.019:2015 |citados en la NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar. | LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 22 Edicion, y su |Requisitos. 22 Edicion, y su
135. | Pallar bebe calidad extra Modificacion Técnica NTP | Modificacion  Técnica  NTP
205.019:2015/MT 1:2021 | 205.019:2015/MT 1:2021
LEGUMINOSAS. Pallar. | LEGUMINOSAS. Pallar.
136. | Pallar bebe calidad superior Requisitos. ~ MODIFICACION | Requisitos. MODIFICACION
TECNICA. 12 Edicion. TECNICA. 12 Edicion.
Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
137. | Pallar calidad corriente 9 de la NTP 205.019:2015 |citados en la NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar. | LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 22 Edicion, y su |Requisitos. 22 Edicion, y su
138. | Pallar calidad extra Modificacion Técnica NTP | Modificacion  Técnica  NTP
205.019:2015/MT 1:2021 | 205.019:2015/MT 1:2021
LEGUMINOSAS. Pallgr. LEGUMINOSAS. Pallgr.
139. | Pallar calidad superior Requisitos.  MODIFICACION | Requisitos. MODIFICACION
TECNICA. 12 Edicion. TECNICA. 12 Edicion.
140. | Palta fuerte categoria extra Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
141. | Palta fuerte categoria | 13 de la NTP 011.018:2019 |citados en la NTP 011.018:2019
. PR - PP
142. | Palta fuerte categoria Il PALTA. Requisitos. 62 Edicion. | PALTA. Requisitos. 62 Edicion.
143. | Papa Canchén calidad extra Segun lo indicado en el numeral _Segun los métodos de ensayo
) indicados en la NTP
7 de la NTP 011.119:2016 011.119:2016 PAPA Y SUS
144. | Papa Canchan calidad primera |PAPA Y SUS DERIVADOS. i f
e .. DERIVADOS. Papa.
Papa. Definiciones y requisitos. Definiciones requisitos. 32
145. | Papa Canchan calidad segunda | 32 Edicion. Edicién y q '
146. | Papa Huayro calidad extra Segun lo indicado en el numeral _Segun los métodos de ensayo
) indicados en la NTP
7 de la NTP 011.119:2016 011.119:2016 PAPA Y SUS
147. | Papa Huayro calidad primera PAPA Y SUS DERIVADOS. N
T L DERIVADOS. Papa.
Papa. Definiciones y requisitos. Definiciones requisitos. 32
148. | Papa Huayro calidad segunda |32 Edicion. - y req '
Edicion.
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149. | Papa Perricholi calidad extra | segan lo indicado en el numeral Segln los métodos de ensayo
7 de la NTP 011.119:2016 gfllcffg'szomerl]?APA!aY g‘gg
150. | Papa Perricholi calidad primera | PAPA Y SUS DERIVADOS. DEﬁIVA.DOS Papa
- . - Papa. Definiciones y requisitos. L ' - -
Papa Perricholi calidad | 3a Edicién. Definiciones y requisitos. 3
151. segunda Edicién.

152. | Papa Peruanita calidad extra | Segln lo indicado en el numeral S((ajgund los métodos lde en‘T‘\Ia_IYS

7 de la NTP 011.119:2016 | 109016 PAPA. Y SUS

153. | Papa Peruanita calidad primera | PAPA Y SUS DERIVADOS. DE§IVA.DOS Papa

- - Papa. Definiciones y requisitos. o ' - a

154. Papa Peruanita calidad 32 Edicion. Defln!C|ones y requisitos. 3
segunda Edicién.

155. | Papa Yungay calidad extra Segun lo indicado en el numeral ;z?cu;dézs meetgdos ge en?\la_l)_/g

7 de la NTP 011.119:2016 011.119:2016 PAPA Y SUS

156. | Papa Yungay calidad primera |PAPA Y SUS DERIVADOS. DEéIVA.DOS Papa

_ Papa. Definiciones y requisitos. Definici ' isit 35

157. | Papa Yungay calidad segunda |32 Edicion. efiniciones y  requisttos.

Edicién.

Para los Requisitos minimos y

Clasificacion: realizar

evaluaciones fisicas y

158. | Papaya categoria extra sensoriales, utilizar la NTP-ISO

6658:2020 Analisis sensorial.

Metodologia. Guia general. 22

Edicion, la NTP-ISO 4121:2008

(revisada el 2019) Andlisis

Segun lo indicado en la NTP sgnsoria}l. Directrices para la

700.001:2007 (revisada el utilizacion —de gscglas dz

159. | Papaya categoria | 2018) DIRECTRICES res.p_u,estas cuantltatlvia\;. 1

GENERALES SOBRE Ed_lctllon, u otra especifica de
A ik existir.

MUESTREO. 17 Edicion. Para el Calibre: se determina
mediante la medicién unitaria de
la masa del fruto que compone
la muestra; se podra realizar
mediante medicién directa con

160. | Papaya categoria Il balanza calibrada de 0,1 g de
sensibilidad, se registra y el
resultado se expresa en gramos
(9).

Segun lo establecido en el|Segun los métodos de analisis

161. | Pepinillo calidad primera numeral 8 de la NTP |especificados en Ila NTP

011.113:2019 HORTALIZAS.|011.113:2019 HORTALIZAS.

Pepino. Requisitos. 22 Edicion, y | Pepino. Requisitos. 22 Edicién, y

162. | Pepinillo calidad segunda su Corrigenda Técnica NTP|su Corrigenda Técnica NTP

011.113:2019/CT 1:2022 | 011.113:2019/CT 1:2022

HORTALIZAS. Pepino. | HORTALIZAS. Pepino.

163. | Pepinillo calidad tercera Requisitos. CORRIGENDA | Requisitos. CORRIGENDA

TECNICA 1. 12 Edicién. TECNICA 1. 12 Edicién.

164. | Pera categoria extra Segun lo establecido en el|Segin los métodos de analisis

numeral 8 de la NTP|especificados en la NTP

165. | Pera categoria primera 011.004:2014 (revisada el |011.004:2014 (revisada el

2019). FRUTAS FRESCAS. |2019). FRUTAS FRESCAS.

166. | Pera categoria segunda Peras. Requisitos. 22 Edicion. | Peras. Requisitos. 22 Edicion.
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2.3 Método de ensayo o

N° 2.1 Denominacién del Bien 2.2 Método de muestreo
prueba
167 Platano de seda categoria ’ ’ o
" | extra Segun lo indicado en la NTP- Segun 'Ios meétodos de andlisis
. , ISO 874:2014 (revisada el 2019) | ESPecificados _en la NTP -
168. | Platano de seda categoria | Frutas verduras  frescos CODEX CXS 205:2019 NORMA
Muestreoy 12 Edicién i = EAALS
169. | Platano de seda categoria Il (PLATANO). 1% Edicién.
. . . Segln los métodos y
170. | Quinua grado 16 Segun lo indicado en el numeral dimientos indicad |
12 de la NTP 205.062:2021 | Procedimienos incicados en ‘a
GRANOS ANDINOS. Quinua en | N1 205062:2021. GRANOS
171. | Quinua grado 2° isi a Edicid : .
Q g grano. Requisitos. 32 Edicion. Requisitos. 33 Edicion.
i 1 Segun lo indicado en el numeral Sldlfl) (B9 lurztees (610 Cikios
172. | Sandia categoria extra 7 1g de la NTP 011.017:2015 |iNdicados en el numeral 8 de la
, . FRUTAS FRESCAS. Sandias. | NP 011.017:2015 FRUTAS
173. | Sandia categoria primera Requisitos. 22 Edicion FRESCAS. Sandias. Requisitos.
) ) 22 Edicion.
174. | Tangelo categoria extra ) )
Seqin o icadoen el umera | 520005 (000 de o
175. | Tangelo categoria | : p
g g é?TFcejﬁ:c;% NTP OLL023:291% NP 011.023:2014 CITRICOS.
176. | Tanaelo categoria Ii tangelos ﬁaranjas y toronjas, Mandarinas, tangelos, naranjas
: 9 9 Requisitos. 22 Edicion |y toronjas. Requisitos. 22
' ' Edicién.
177. | Tangelo categoria lll
178. | Uva ltalia categoria extra -
Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo y
179. | Uva Italia categoria | 10 de la NTP 011.012:2021 | procedimientos indicados en la
’ 9 UVAS DE MESA. Requisitos. 32 [ NTP 011.012:2021 UVAS DE
) Edicion. MESA. Requisitos. 32 Edicion.
180. | Uva Italia categoria Il
181. | Uva Red Globe categoria extra o
Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo y
. 10 de la | procedimientos indicados en la
182. | Uva Red Globe categoria | NTP 011.012:2021 UVAS DE |NTP 011.012:2021 UVAS DE
MESA. Requisitos. 32 Edicion. | MESA. Requisitos. 32 Edicion.
183. | Uva Red Globe categoria Il
184. | Vainita calidad extra Segun lo indicado en el numeral | Segin los métodos de ensayo
5 de la NTP 011.111:1974 |indicados en el nhumeral 6 de la
185. | Vainita calidad primera (revisada el 2021) |NTP 011.111:1974 (revisada el
HORTALIZAS. Vainita. | 2021) HORTALIZAS. Vainita.
186. | Vainita calidad segunda Requisitos. 12 Edicion. Requisitos. 12 Edicion.
187. | Yuca categoria extra Segun lo indicado en la NTP S_egdun los Tetodos de_enslaé/o
700.001:2007 (revisada el IC'ta 0S €n €1 anexo haciona’ de
188. | Yuca categoria | 2018) DIRECTRICES | '@ NT P(;CODFX STAN 238:2014
GENERALES SOBRE (revisada el 2019) NORMA
189. | Yuca categoria Il MUESTREO. 12 Edicién. PARA LA YUCA (MANDIOCA)

DULCE. 12 Edicién.

6 El método de muestreo y los métodos de ensayo para la Quinua obtenida por procesamiento primario, son los
mismos que para la Quinua obtenida por procesamiento industrializado.
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N° 2.1 Denominacién del Bien 2.2 Método de muestreo 28 et Eo CTeyo @
prueba
190. | Zapallo Macre categoria cuarta
: . - Segln los métodos de ensayo
Zapallo Macre categoria -
191. prir%era e ge%%n I?aln?\llc_:ralladog{llellgzrggrlasl indicados en el numeral 7.1 de la
ja| HORTALIZAS. Za alio rﬁacre il O )
190, |Z3pallo  Macre  categoria| HOR I/ HZAS. 28P3 | HORTALIZAS. Zapallo macre.
segunda q ' ' Requisitos. 22 Edicion.
193. | Zapallo Macre categoria tercera
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NO

2.1 Denominacion del Bien

2.2 Método de muestreo

2.3 Método de ensayo o

prueba
ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO DE ORIGEN ANIMAL

Segun lo indicado en el numeral _S((ajgund los metlodos delinga);o
6 de la NTP 201.059:2015 IrGTIFfazgls gg‘g?zonlusmera. de "’}
194. | Charqui’ (revisada el 2023) CARNE Y -2 (revisada e
A 2023) CARNE Y PRODUCTOS
PRODUCTOS CARNICOS. CARNICOS Charqui

Charqui. Requisitos. 22 Edicion. Requisitos. 22 Edicion.

195. ngvo delgallinaficalidad . e Segun los métodos de ensayo y
primera Segun lo indicado en el numeral e e e 6 s e
¥ li i 7 de la NTP 011.219:2015 |P | |

196 uevo de gallina calidad HUEVOS. Huevos de gallina numerales 5.1, 5.2, 6.2y 8 de la

" | segunda o e 2 o |NTP 011.219:2015 HUEVOS.
Requisitos y clasificacion. 2 H d lina. Requisi
: . Edicién. uevos de gatina. .?qwsnos y

197. | Huevo de gallina calidad tercera clasificacién. 22 Edicion.
Carcasa de res calidad extra

198.
congelada
Carcasa de res calidad extra

199. .
refrigerada
Carcasa de res calidad primera

200.
congelada
Carcasa de res calidad primera

201. .
refrigerada
Carne de res — Corte aguja

202.
congelado
Carne de res — Corte aguja

203. refrigerado

. Segun lo indicado en el numeral Segun los métodos de ensayo
Carne de res — Corte asado 9 . indicados en los numerales 6.2
204. 7 de la NTP 201.055:2021 i
redondo congelado y 6.3 de la NTP 201.055:2021
CARNE Y PRODUCTOS
p o CARNE Y PRODUCTOS
Carne de res — Corte asado | CARNICOS. Definiciones, | <~ o
205. ; e ) . CARNICOS. Definiciones,
redondo refrigerado clasificacion y requisitos de lasificacié . d
carcasas y carne de bovinos. 32 clasihicacion 'y reqU|S|t_os e
206 Carne de res — Corte asado ruso Edicion ' carcasas y carne de bovinos. 32
" | congelado ' Edicién.
Carne de res — Corte asado ruso

207. .
refrigerado
Carne de res - Corte asado

208. .
pejerrey congelado
Carne de res - Corte asado

209. . .
pejerrey refrigerado
Carne de res - Corte bola de

210.
lomo congelado
Carne de res - Corte bola de

211. -
lomo refrigerado

212, Carne de res — Corte churrasco

largo congelado

7 El método de muestreo y los métodos de ensayo para el Charqui obtenido por procesamiento primario, son los
mismos que para el Charqui obtenido por procesamiento industrializado.
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Carne de res — Corte churrasco
213. f
largo refrigerado
Carne de res — Corte churrasco
214. .
parrillero congelado
Carne de res — Corte churrasco
215. . !
parrillero refrigerado
Carne de res — Corte costillar
216.
congelado
Carne de res — Corte costillar
217. .
refrigerado
Carne de res — Corte cuadril
218.
congelado
Carne de res — Corte cuadril
219. .
refrigerado
Carne de res - Corte lomo fino
220.
congelado
Carne de res - Corte lomo fino
221. .
refrigerado
Carne de res - Corte malaya
222.
congelado
293 Carne de res - Corte malaya Seatn | ftodos d
~ | refrigerado Segn lo indicado en el numeral in(ej?cuandoossewtlactyz r?jmeera?gssatlsyg
Carne de res - Corte osobuco |7 de la NTP 201.055:2021 e
224, y 6.3 de la NTP 201.055:2021
congelado CARNE Y PRODUCTOS CARNE v PRODUCTOS
- CARNICOS. Definiciones, | <’z _
225. came de res - Corte osobuco clasificacion requisitos de CARNICOS. Definiciones,
refrigerado carcasas car)r:e deqbovinos 3 clasificacion y requisitos de
Carne de res - Corte Edicion y ' carcasas y carne de bovinos. 32
226. | sancochado de pecho ' Edicién.
congelado
Carne de res - Corte
227. | sancochado de pecho
refrigerado
Carne de res - Corte tapa
228.
congelado
Carne de res - Corte tapa
229. .
refrigerado
Carne de res - Cuarto anterior
230. |compensado calidad extra
congelado
Carne de res - Cuarto anterior
231. |compensado calidad extra
refrigerado
Carne de res — Cuarto anterior
232. |compensado calidad primera
congelado
Carne de res - Cuarto anterior
233. |compensado calidad primera
refrigerado
Carne de res — Cuarto posterior
234. |compensado calidad extra
congelado
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Carne de res - Cuarto posterior
235. |[compensado calidad extra
refrigerado
Carne de res — Cuarto posterior
236. |compensado calidad primera
congelado
Carne de res — Cuarto posterior
237. |compensado calidad primera
refrigerado
Menudencia de res - Corazén
238.
congelado
Menudencia de res - Corazdn
239. )
refrigerado
240, |Menudencia de res - Higado | seqin o indicado en el numeral Segun los métodos de ensayo
congelado 7 de la NTP 201.055:2021 indicados en los numerales 6.2
041 Menudencia de res - Higado|CARNE Y PRODUCTOS |Y 6.3 de la NTP 201.055:2021
* | refrigerado CARNICOS Definici CARNE Y PRODUCTOS
. efiniciones, | < o
Menudencia d L clasificacion requisitos de CARNICOS. Definiciones,
242. i enu enC|a| de res — Lengua carcasas car)r/1e deqbovinos 38 clasificacion y requisitos de
Impia congelada Edicid y "~ | carcasas y carne de bovinos. 32
Menudencia de res — Lengua | =@/C1ON: Edicion.
243. | . " . ;
limpia refrigerada
Menudencia de res - Mondongo
244,
congelado
Menudencia de res - Mondongo
245, .
refrigerado
Menudencia de res — Patas
246.
congeladas
Menudencia de res — Patas
247. .
refrigeradas
Menudencia de res - Pulmoén
248.
congelado
Menudencia de res - Pulmoén
249, .
refrigerado
250. | Encuentro de pollo congelado Tal como se indica en la NTP
251. | Encuentro de pollo refrigerado 201.054:2023 CARNE Y
252. | Espinazo de pollo congelado PRODUCTOS CARNICOS.
253. | Espinazo de pollo refrigerado Definiciones y requisitos de las
Filete de muslo de ollo carcasas y nomenclatura de
254, | lad P La muestra debe ser tomada |cortes de aves de corral. 32
cgngea 0 acorde con los planes de |Edicion:
o5 |Filete de muslo de pollo | myestreo, los cuales se podran | Los requisitos fisico sensoriales
refrigerado acordar entre las partes, segln | se verificardn por medio de
256 Filete de pechuga de pollo|lo establecido enlanorma NTP- |evaluaciones fisicas y
" | congelado ISO 2859-1, segun lo indicado | sensoriales. Se recomienda
257. i CARNE Y PRODUCTOS | Andlisis sensorial. Metodologia.
refrigerado
Filete de pierna completa de CAR_N_ICOS. Definiciones y|Guia general. 2,_ EdlClon_, 0
258. requisitos de las carcasas Yy |alguna otra especifica de existir.
pollo congelado .
: : nomenclatura de cortes de aves | De ser necesario el uso de
o5g |Filete de piema completa de | e corral. 32 Edicion. escalas, se podra utilizar la
pollo refrigerado NTP-ISO 4121:2008 (revisada
Filete de pierna de pollo el 2019) Analisis sensorial.
260. . ; o
congelado Directrices para la utilizacién de
o6y |Filete de pierna de pollo escalas di _ fespuestas
| refrigerado cuantitativas. 12 Edicion.
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262 Menudencia de pollo - corazén El pH se analizard segun lo
" | refrigerado indicado en la NTP-ISO
Menudencia de pollo _ hl’gado 2917:2005 (revisada el 2020)
263. refrigerado Carne y productos Ccarnicos.
Menudencia de pollo - molleja MERTERN G flnh WMEBRE 6
264. refriderado P J referencia. 22 Edicion.
9 : Para el pollo entero, Ilos
265, | Menudencia de pollo — pata defectos se verificaran
refrigerada mediante método de inspeccién
Menudencia de pollo refrigerada visual.
266. | (pata, cabeza, pescuezo,
molleja, corazén, higado)
267. | Muslo de pollo congelado
268. | Muslo de pollo refrigerado
Pechuga entera con alas de
269.
pollo congelada
Pechuga entera con alas de
270. :
pollo refrigerada
Pechuga entera con alas sin
271. ;
espinazo de pollo congelada
Pechuga entera con alas sin
272. : .
espinazo de pollo refrigerada
Pechuga entera sin alas de pollo
273.
congelada
Pechuga entera sin alas de pollo
274. .
refrigerada
Pechuga especial de pollo
275.
congelada
Pechuga especial de pollo
276. .
refrigerada
Pierna con encuentro de pollo
277.
congelada
Pierna con encuentro de pollo
278. .
refrigerada
279. | Pierna de pollo congelada
280. | Pierna de pollo refrigerada
Pierna entera con porcion de
281.
espalda de pollo congelada
Pierna entera con porcion de
282. !
espalda de pollo refrigerada
283, Pierna especial de pollo
congelada
284, Pierna especial de pollo
refrigerada
Pollo entero con menudencia
285. .
refrigerado
Pollo entero sin menudencia
286.
congelado
Pollo entero sin menudencia
287. .
refrigerado
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prueba
Carne de porcino - Carcasa
288.
congelada
Carne de porcino - Carcasa
289. )
refrigerada
Carne de porcino - Carcasa de
290. | gorrino calidad primera
congelada
Carne de porcino - Carcasa de
291. | gorrino calidad primera
refrigerada
Carne de porcino - Carcasa de
292. : :
gorrino calidad extra congelada
Carne de porcino - Carcasa de
293. . : i
gorrino calidad extra refrigerada
_ De acuerdo con lo indicado en Ia | OS requisitos fisico sensoriales
294 Carne de porcino - Carcasa de se verificardn por medio de
* | lechén calidad extra congelada |Norma Codex CXG 50-2004| o '~ . oo fisicas y
(2023) DIRECTRICES sensoriales. Se recomienda
Carne de porcino - Carcasa de | GENERALES SOBRE | iizar la NTP-ISO 6658:2020
295. - - ; MUESTREO o la NTP- s . .
lechon calidad extra refrigerada ) . Analisis sensorial. Metodologia.
ISO 2859-1:2013 (revisada el Guia oeneral. 22 Edicion. o
Carne de porcino - Carcasa de | 2023)  Procedimientos  de al una%tra es.ecifica de exi’stir
296. |lechén calidad primera | muestreo para inspeccién por 9 pec .
. ) De ser necesario el uso de
congelada atributos. Parte 1: Esquemas de escalas. se bodra utilizar la
Carne de porcino - Carcasa de | muestreo clasificados por limite NTP-ISb 4122'2008 (revisada
297. | lechén calidad primera | de calidad aceptable (LCA) para T .
; ) " el 2019) Analisis sensorial.
refrigerada inspecciéon lote por lote. 42 Directrices para la utilizacién de
. Edicion y NTP-ISO 2859-2:1999 P
Carne de porcino - Brazuelo : escalas de respuestas
298. : (revisada el 2018) - o i 2
entero refrigerado I cuantitativas. 12 Edicion.
Procedimientos de muestreo El pH se analizara segan o
Carne de porcino - Brazuelo para ms_peccmn por- atributos, indicado en la NTP-ISO
299. t lad Parte 2: Planes de muestreo 2917:2005 (revisada el 2020)
entero congelado clasificados por calidad limite ) L
(CL) para inspeccién de lotes Carn_e_,y productos carnicos.
Carne de porcino - Brazuelo sin | a A Medicion de pH. Método de
300. | ~. . aislados. 12 Edicion. o i
piel con hueso refrigerado referencia. 22 Edicion.
Carne de porcino - Brazuelo sin
301. |
piel con hueso congelado
Carne de porcino - Brazuelo sin
302. |piel con hueso sin pata
refrigerado
Carne de porcino - Brazuelo sin
303. |[piel con hueso sin pata
congelado
Carne de porcino - Brazuelo sin
304. | =, .
piel sin hueso refrigerado
Carne de porcino - Brazuelo sin
305. | ~ .,
piel sin hueso congelado
Carne de porcino - Lomo entero
306. .
refrigerado
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Carne de porcino - Lomo entero

307.
congelado
Carne de porcino - Lomo sin piel

308. .
con hueso refrigerado
Carne de porcino - Lomo sin piel

309.
con hueso congelado
Carne de porcino - Bife de lomo

310. )
refrigerado
Carne de porcino - Bife de lomo

311.
congelado
Carne de porcino - Panceta

312. .
entera refrigerada

D q lo indicad | Los requisitos fisico sensoriales
Carne de porcino - Panceta | ~¢acuerdoconiomdicadoen al .- qificaran por medio de
313. entera congelada norma Codex CXG 50-2004 evaluaciones fisicas y
. . (2023) DIRECTRICES sensoriales. Se recomienda
Carne de porcino - Panceta sin | GENERALES SOBRE |~ . X

314. | = . utilizar la NTP-ISO 6658:2020

piel con hueso refrigerada MUESTREO o la  NTP- Analisis sensorial. Metodologia
: —1SO 2859-1:2013 (revisada el Guia oeneral 2'a Edicion o.

315, | Game de porcino - Panceta sin| 2023)  Procedimientos  de al unagotra especifica de existir

piel con hueso congelada muestreo para inspeccién por Dg cer necegario ol uso de
. .| atributos. Parte 1: Esquemas de . .
Carne de porcino - Panceta sin o .~ |escalas, se podra utilizar la

316. | ~. . muestreo clasificados por limite ) .
piel sin hueso refrigerada de calidad aceptable (LCA) para NTP-ISO 4121:2008 (revisada
c q ) b ta sin | inspeccion Io'?e por Iotep 42 el 2019) Andlisis sensorial.

arne de porcino - Panceta sin - i i i a4

317. | = lsin h o Edicion y NTP-ISO 2859-2:1999 Directrices para la utilizacion de
piél sin hueso congelada (revisada ol 2018) escalas de respuestas

o i
Carne de porcino - Pierna|Procedimientos de muestreo cuantitativas. 1 _Ed|9|on. ,

318. . . > . El pH se analizard segun lo

entera refrigerada para inspeccion por atributos. indicado en la  NTP-ISO
) ) Parte 2: Planes de muestreo . .

319 Catrne de |Ioodrcmo - Piema | qasificados por calidad limite g:zeréZOSS p(rf(;/l'fc?g: ﬁgrr%i%fnos)
enera congerada (C.:L) para inspe.c'cién de lotes Medicion de pH. Método dé
Carne de porcino - Pierna sin | aislados. 12 Edicion. referencia. 22 Edicién

320. |piel con hueso sin pata ' '
refrigerada
Carne de porcino - Pierna sin

321. |piel con hueso sin pata
congelada
Carne de porcino - Pierna sin

322. | .
piel sin hueso refrigerada
Carne de porcino - Pierna sin

323. |
piel sin hueso congelada
Carne de porcino - Pierna sin

324. | ~. .
piel con hueso refrigerada
Carne de porcino - Pierna sin

325. |
piel con hueso congelada
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ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)

326.

Aceite vegetal comestible

Segun lo establecido en la NTP-
ISO 5555:2014 (revisada el 2019)
Aceites y grasas de origen vegetal
y animal. Muestreo. 12 Edicion.

Segun lo indicado en el numeral 2 del
apéndice de la norma CXS 19-1981
(2021) Norma para grasas y aceites
comestibles no regulados por
normas individuales.

327.

Arroz pilado corriente

328.

Arroz pilado extra

329.

Arroz pilado popular

330.

Arroz pilado superior

Segun lo indicado en el numeral 8
de la NTP 205.011:2023 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos. 42
Edicién.

Segun los métodos de ensayo
citados en la NTP 205.011:2023
ARROZ. Arroz elaborado.

Requisitos. 4% Edicion.

331.

Azucar blanca

Segun lo indicado en el numeral 5
de la NTP 207.002:2019 AZUCAR.
Azlcar blanco directo. Requisitos.
42 Edicion, y su Corrigenda Técnica
NTP  207.002:2019/CT  1:2020
AZUCAR. Azucar blanco directo.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion.

Segun lo indicado en el numeral 4 de
la NTP 207.002:2019 AZUCAR.
Azlcar blanco directo. Requisitos. 42
Edicion, y su Corrigenda Técnica
NTP  207.002:2019/CT  1:2020
AZUCAR. Azlcar blanco directo.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion.

332.

Azucar rubia doméstica

Segun lo indicado en la NTP
700.001:2007 (revisada el 2018)
DIRECTRICES GENERALES
SOBRE MUESTREO. 12 Edicidn.

Segun los métodos de ensayo
indicados en la NTP 207.007:2023
AZUCAR. AzUcar rubia. Requisitos.
52 Edicion.

333.

Fideos cortos (cortados)

334.

Fideos largos

Segun lo establecido en el numeral
9delaNTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos. 22 Edicion, y
su Corrigenda Técnica NTP
206.010:2016/CT 1:2022 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos.
CORRIGENDA TECNICA 1. 12
Edicion.

Segun los métodos de ensayo
indicados en los numerales 6.2 y 6.4
de la NTP 206.010:2016 PASTAS O
FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos. 22 Edicién, y
su Corrigenda Técnica NTP
206.010:2016/CT 1:2022 PASTAS O
FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos.
CORRIGENDA TECNICA 1. 12
Edicion.

335.

Harina de cafiihua tostada
o cafnihuaco

Segun lo indicado en el numeral 6
de la NTP 011.455:2015 GRANOS
ANDINOS. Harina de cafihua
tostada. Requisitos. 12 Edicion.

Segun los métodos de ensayo y/o
procedimientos descritos en los
numerales 5.1.5 y en la Tabla 1 de la
NTP 011.455:2015 GRANOS
ANDINOS. Harina de cafiihua
tostada. Requisitos. 12 Edicion.

Para las caracteristicas de indice de
gelatinizacion, indice de peroxido y
Aflatoxinas, se recomienda aplicar
métodos normalizados o validados.

336.

Harina de trigo

337.

Harina de trigo preparada

Segun lo indicado en el numeral 10
de la NTP 205.064:2015 (revisada
el 2020) TRIGO. Harina de trigo
para consumo humano. Requisitos.
12 Edicion.

Segun los métodos de ensayo y/o
procedimientos descritos en la NTP
205.064:2015 (revisada el 2020)
TRIGO. Harina de trigo para
consumo humano. Requisitos. 12
Edicion.
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Segun lo indicado en el numeral 5| Segin los métodos de ensayo
Harina instantanea de de la NTP 106.102:2019 | indicados en el numeral 4 y en la
338. arveja LEGUMINOSAS. Harina | Tabla 1 de la NTP 106.102:2019.
instantanea de arveja. Requisitos. | LEGUMINOSAS. Harina instantanea
12 Edicion. de arveja. Requisitos. 12 Edicion.
Segun lo indicado en el numeral 5| Segin los métodos de ensayo
Harina instantanea de de la NTP 106.101:2Q19 indicados en el numeral 4 y en la
339. haba LEGUMINOSAS. Harina | Tabla 1 de la NTP 106.101:2019.
instantanea de haba. Requisitos. 12 | LEGUMINOSAS. Harina instantanea
Edicion. de haba. Requisitos. 12 Edicion.
Segun lo indicado en el numeral 5| Segun los métodos de ensayo
Harina instantanea de de la NTP 205.079:2019 MAIZ indicados en la NTP 205.079:2019
340. - p AMILACEO. Harina extruida de | MAIZ AMILACEO. Harina extruida de
maiz amilaceo . - . P - o
maiz amilaceo. Requisitos. 12| maiz amilaceo. Requisitos. 12
Edicion Edicién
Segun los métodos de ensayo
indicados en el numeral 6 de la NTP
011.181:2014 (revisada el 2019)
Segun lo indicado en el numeral 7 | MACA. Harina tostada de maca.
341 | Harina tostada de maca | 9€ /2 NTP 011.181:2014 (revisada Requisitos. 22 Edicion.
' el 2019) MACA. Harina tostada de
maca. Requisitos. 22 Edicion. Para las caracteristicas de indice de
gelatinizacion, indice de perdxido y
Aflatoxinas, se recomienda aplicar
métodos normalizados o validados.
Segun lo indicado en el numeral 9 Segun_lo_s metc_)do_s de ensayo y/o
. de la NTP 205.060:2014 (revisada prEEeelml St mdlgados en la NTP
342. |Hojuela de cebada . 205.060:2014 (revisada el 2019)
el 2019) CEBADA. Hojuelas de CEBADA. Hoiuelas de cebada
cebada. Requisitos. 22 Edicién. Requisi : juela: :
equisitos. 22 Edicion.
Hojuela de avena Segun los métodos de ensayo y/o
343. precocida procedimientos descritos en el
numeral 4 de la NTP 205.050:2019
Segun lo indicado en el numeral 5 | HOJUELAS DE AVENA. Requisitos
de la NTP 205.050:2019 | Y métodos de ensayo. 32 Edicion.
344. | Hojuela de avena cruda HOJUELAS DE AVENA.
Requisitos y métodos de ensayo. 32 | Para la Hojuela instantdnea de
Edicion. avena: Para las caracteristicas de
indice de gelatinizacion y
345 Hojuela de avena Aflatoxinas, se recomienda aplicar
" |instantanea métodos normalizados o validados.
. - Segun los métodos de ensayo
_ _ Sggunlf 'nd;\f?go enZ%ISngsrg)gzrgllg indicados en el numeral 6 de la NTP
Hojuela precocida de : s 205.059:2015 CEREALES Y
346. . CEREALES Y LEGUMINOSAS. .
avena con quinua . . LEGUMINOSAS. Hojuelas
Hojuelas precocidas de avena con . .
quinua. Requisitos. 12 Edicion. preco_m_das de avena con quinua.
Requisitos. 12 Edicion.
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N° 2. Denogqignnacmn 2zl 2.2 Método de muestreo 2.3 Método de ensayo o prueba
Segun lo indicado en el numeral 5| Segun los métodos de ensayo
Hoiuela precocida de de la NTP 205.202:2019 | indicados en la NTP 205.202:2019
347. ) P CEREALES Y LEGUMINOSAS. |CEREALES Y LEGUMINOSAS.
avena con maca : . ; :
Hojuelas precocidas de avena con | Hojuelas precocidas de avena con
maca. Requisitos. 12 Edicion. maca. Requisitos. 12 Edicion.
Segun lo indicado en el numeral 5| Segun los métodos de ensayo
Hoiuela precocida de de la NTP 205.201:2019 | indicados en la NTP 205.021:2019
348. J precoc CEREALES Y LEGUMINOSAS. |CEREALES Y LEGUMINOSAS.
avena con kiwicha ; : . .
Hojuelas precocidas de avena con | Hojuelas precocidas de avena con
kiwicha. Requisitos. 12 Edicion kiwicha. Requisitos. 12 Edicién
Para caracteristicas en las que no
se precisa método de ensayo o
prueba se realizara mediante
métodos fisicos sensoriales y/o
medicién directa con equipos
calibrados.
Se recomienda utilizar la NTP-ISO
6658:2020  Andlisis  sensorial.
T 1 a
Segin e numersl 10 de 1 N ME0ORTR, oun, senere. B
011.802:2017 PAPA Y SUS|_oclon 0alg SP

349. | Papa seca existir. De ser necesario el uso de
DERIVADOS. Papa seca. | dra utili la NTP
Requisitos. 12 Edicion. escalas, se podra utilizar 1a .

ISO 4121:2008 (revisada el 2019)
Andlisis sensorial. Directrices para
la utilizacibn de escalas de
respuestas cuantitativas. 12 Edicion.
La humedad se debe determinar
segun lo sefialado en el numeral 4.2
de la NTP 011.802:2017 PAPA' Y
SUS DERIVADOS. Papa seca.
Requisitos. 12 Edicion.

350. | Sal de cocina , o Segun los métodos de ensayo
Segun lo |nd|cad9 en el Anexo A de indicados en el numeral 9 de la NTP
la NTP 209.015:2006 SAL PARA )

CONSUMO HUMANO. 22 Edicion, |209:015:2006 = SAL ~  PARA

351. | Sal de mesa ' " | CONSUMO HUMANO. 22 Edicion.
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PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

PESCADO REFRIGERADO

352 Anchoveta entera refrigerada —
" | calidad A
Bonito entero refrigerado —
353, calidad A
354, Bonito evisceradp con cabeza
refrigerado — calidad A
355, Bonito eviscerado sin cabeza —
calidad A
356 Boquichico entero refrigerado —
" | calidad A
357 Caballa entera refrigerada —
" | calidad A
358. Capalla eviscerqda con cabeza
refrigerada — calidad A
359. Cat_)alla eviscera_da sin cabeza
refrigerada — calidad A
360 Cabinza entera refrigerada —
" | calidad A
361 Cachema entera refrigerada —
" |calidad A
362 Doncella entera refrigerada —
" | calidad A
363 Doncella eviscerada con Segun lo indicado en el numeral
' | cabeza refrigerada — calidad A 7 de la NTP 041.001:2019
364 Doncella eviscerada sin cabeza PESC_ADO o FRESCO.
" |refrigerada — calidad A Requisitos. 32 Edicion.
365 Gamitana entera refrigerada — | Segun lo indicado en el numeral | Para el andlisis de presencia de
" | calidad A 6.2 de la NTP 041.001:2019 | parasitos, utilizar la
366 Jurel entero refrigerado — PESCADO FRESCO. | NTP 102.001:2018 (revisada el
" | calidad A Requisitos. 32 Edicion. 2023) PESCADOS. Método de
367 Jurel eviscerado con cabeza ensayo para la deteccion de
" | refrigerado — calidad A parasitos visibles en musculo de
368 Jurel eviscerado sin cabeza pescado. 12 Edicién, cuando
" | refrigerado — calidad A corresponda.
369 Lisa entera refrigerada —
" | calidad A
Lorna entera refrigerada —
370- | calidad A
371, Mer_luza eviscerada con cabeza
refrigerada — calidad A
372, Merluza eviscergda sin cabeza
refrigerada — calidad A
Paco entero refrigerado —
373 | calidad A
374 Pampanito eviscerado con
" | cabeza refrigerado — calidad A
375 Pampanito eyiscerado sin
" | cabeza — calidad A
Perico entero refrigerado —
376 calidad A
377, Suco/Coco _eviscerado con
cabeza refrigerado — calidad A
378 Suco/Coco _eviscerado s_in
" | cabeza refrigerado — calidad A
Tollo entero refrigerado —
379 | calidad A
Versiéon 23 Pagina 45 de 60




DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

N
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2.2 Método de muestreo

2.3 Método de ensayo o

prueba
380. | Filete de Bonito refrigerado
381. |Filete de Cojinova refrigerado
382. |Filete de Corvina refrigerado
Segun lo indicado en el numeral
383. | Filete de Jurel refrigerado 7 de la NTP 041.001:2019
PESCADO FRESCO.
384. | Filete de Lisa refrigerado , - Requisitos. 32 Edicion.
Sea/in o MelEEeo En &) mumere Para el andlisis de presencia de
. . 6.2 de la NTP 041.001:2019 | oS P
385. | Filete de Merluza refrigerado parasitos, utilizar la
PESCADO FRESCO. . .
Requisitos. 3 Edicion NTP 102.001:2018 (revisada el
386. | Filete de Perico refrigerado q ’ ‘ 2023) PESCADOS. Método de
ensayo para la deteccién de
387. | Filete de Reineta refrigerado parasitos visibles en musculo de
pescado. 12 Edicion.
388. |Filete de Tilapia refrigerado
389. | Filete de Tollo refrigerado
390. | Filete de Trucha refrigerado

PESCADO CONGELADO

Segun lo indicado en el numeral

391. | Bonito entero congelado 7.2 de la norma Codex CXS 36-
1981 (2017) Norma para
Segun lo indicado en la|pescados no eviscerados Yy
NTP 700.002:2012 eviscerados congelados
392. | Jurel entero congelado LINEAMIENTOS Y | rapidamente.
PROCEDIMIENTOS DE | Para el andlisis de presencia de
) ) MUESTREO DEL PESCADOQ Y | parasitos, utilizar la
393, | Jurel eviscerado sin cabeza PRODUCTOS PESQUEROS | NTP 102.001:2018 (revisada el
congelado (HG) PARA  INSPECCION.  22|2023) PESCADOS. Método de
Edicién. ensayo para la deteccion de
394, | Jurel eviscerado sin cabeza y parasitos visibles en musculo de
* | sin cola congelado (HGT) pescado. 12 Edicion, cuando
corresponda.
Filete de Bonito con espinas
395.
congelado
396 Filete de Bonito sin espinas ., o
" | congelado Segun lo indicado en el numeral
: — - 7.2 de la norma Codex CXS
397, Filete de Tilapia sin espinas Seqtn lo indicado en la 190-1995 (2017) NORMA PARA
congelado 9 _ FILETES DE PESCADO
. — - NTP 700.002:2012
398 Filete de Tilapia con espinas LINEAMIENTOS y | CONGELADOS
_|congelado FIGEDIAENITOrS DE E:rzlgﬁaﬁglli\gslzde presencia de
399 Filete de Trucha con espinas MUESTREO DEL PESCADO Y parasitos utilizar la
* | congelado PRODUCTOS PESQUEROS (P .
g P NTP 102.001:2018 (revisada el
_ _ _ PARA  INSPECCION. 22 .
400, | Filete de Trucha sin espinas Edicion 2023) PESCADOS. Metodo de
* | congelado ’ ensayo para la deteccion de
5 : ; 5 parasitos visibles en musculo de
201 Filete de Perico sin espinas pescado. 12 Edicion.
congelado
Filete de Perico con espinas
402.
congelado
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DOS

403.

Entero de caballa en aceite
vegetal calidad extra, en envase
de peso neto de 425 g

Segun lo indicado en el numeral
9 de la NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

de

Segun los métodos de ensayo
indicados en el numeral 10 de la
NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

Para la caracteristica Presencia
de parasitos visibles, utilizar la
NTP 204.007:2021
PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion

de

404.

Entero de caballa en agua y sal
calidad extra, en envase de
peso neto de 425 g

Segun lo indicado en el numeral
9 de la NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

de

Segun los métodos de ensayo
indicados en el numeral 10 de la
NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

Para la caracteristica Presencia
de parasitos visibles, utilizar la
NTP 204.007:2021
PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion

de

405.

Entero de jurel en aceite
vegetal, en envase de peso neto
de 425 g

indicado en los
numerales 7.1 de la NTP-

Segun lo

406.

Entero de jurel en aceite
vegetal, en envase de peso neto
de 435 g

CODEX CXS 119:2020
NORMA PARA PESCADOS EN
CONSERVA. 22 Edicion.

Segun lo indicado en el numeral
7.2 de la NTP-CODEX CXS
119:2020 NORMA PARA
PESCADOS EN CONSERVA.
22 Edicion.

Para la caracteristica Presencia
de parasitos visibles, utilizar la
NTP 204.007:2021
PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos vy
sensoriales. 42 Edicion
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prueba
Filete de atlin en aceite vegetal,

407. | en envase de peso neto de 125
g 7 . .

Filete de atin en aceite vegetal, S el a6 ) mUTiE el

408. | en envase de peso neto de 140 72 G [ NINECRIDIES S
g 70:2019 NORMA PARA EL

ATUN Y EL BONITO EN
Filete de atin en aceite vegetal, | Segun lo indicado en los | CONSERVA. 32 Edicion.

409. | en envase de peso neto de 150 | nymerales 7.1 y 9 de la NTP-| Para la caracteristica Presencia
9 CODEX ~ STAN  70:2019|de parasitos visibles, utilizar la
Filete de attn en aceite vegetal, | NORMA PARA EL ATUN Y EL | NTP 204.007:2021

410. | en envase de peso neto de 160 | BONITO EN CONSERVA. 3% PESCADOS, MARISCOS Y
g Edicion. PRODUCTOS  DERIVADOS.
Filete de ati " al Conservas de productos de la

411 liete de a gn €n acel f vcej:gel% pesca en envases de hojalata.

- | €N envase de peso neto de Métodos de ensayo fisicos y
9 sensoriales. 42 Edicion
Filete de atin en aceite vegetal,

412.
en envase de peso neto de 80 g
Filete de_ caballa en aceite sreogcuerc]iimielr?tzs ingqice;%%?en Ig

413. |vegetal calidad extra, en envase NTP 204.018:2015
de peso neto de 120 g CONSERVAS DE

PRODUCTOS DE LA PESCA
Filete de caballa en aceite | Segin loindicado en el numeral |[EN ENVASES

414. |vegetal calidad extra, en envase |9 de la NTP 204.018:2015 | HERMETICAMENTE

de peso neto de 125 g CONSERVAS DE | CERRADOS. = Conserva de
PRODUCTOS DE LA PESCA |caballa. 22 Edicion.

_ _|EN ENVASES | Para la caracteristica Presencia

Filete de caballa en aceite  HERMETICAMENTE de parasitos visibles, utilizar la

415. | vegetal calidad extra, en envase | CERRADOS. Conserva de|NTP 204.007:2021
de peso neto de 170 g caballa. 22 Edicién. PESCADOS, MARISCOS Y

PRODUCTOS DERIVADOS.
Filete de caballa en aceite Conservas de productos .de la
416. |vegetal calidad extra, en envase besca en envases de hqjalata.
de peso neto de 1000 g Métodos de ensayo fisicos vy
sensoriales. 42 Edicion
Segun lo indicado en el numeral ’ ’
9 de la NTP 204.018:2015 |Segun los métodos de ensayo
CONSERVAS pE | indicados en el numeral 10 de la
Grated de caballa en agua y sal NTP 204.018:2015
- PRODUCTOS DE LA PESCA
417. | calidad extra, en envase de EN ENVASES CONSERVAS DE
CERRADOS. Conserva de|EN ENVASES
caballa. 22 Edicion. HERMETICAMENTE
Versiéon 23 Pagina 48 de 60




DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

N 2.1 Denominacion del Bien 2.2 Método de muestreo 23 Metogrouiﬁaensayo 0
CERRADOS. Conserva de
caballa. 22 Edicion.

Para la caracteristica Presencia
de parasitos visibles, utilizar la
Grated de caballa en agua y sal NTP 204.007:2021
418. | calidad extra, en envase de PESCADOS, MARISCOS Y
peso neto de 425 g PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion
Segun los métodos de ensayo
indicados en el numeral 10 de la
NTP 204.018:2015
Grated de caballa en aceite CONSERVAS DE
419. |vegetal calidad extra, en envase PRODUCTOS DE LA PESCA
de peso netode 170 g Segun lo indicado en el numeral |[EN ENVASES
9 de la NTP 204.018:2015 | HERMETICAMENTE
CONSERVAS DE | CERRADOS. Conserva de
PRODUCTOS DE LA PESCA |caballa. 22 Edicion.
EN ENVASES | Para la caracteristica Presencia
HERMETICAMENTE de parasitos visibles, utilizar la
CERRADOS. Conserva de|NTP 204.007:2021
Grated de caballa en aceite | caballa. 2% Edicion. PESCADOS, MARISCOS Y
420. | vegetal calidad extra, en envase PRODUCTOS  DERIVADOS.
de peso neto de 425 g Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos vy
sensoriales. 42 Edicion
Segun los métodos indicados en
Grated de pescado en agua y los numerales 5y 7 de la NTP
421. | sal, en envase de peso neto de 204.001:2019 CONSERVAS DE
1609 PRODUCTOS PESQUEROS.
; L Generalidades. 22 Edicion.
Segun lo indicado en el numeral . .
Grated de pescado en agua y |6.1 de la NTP 204.001:2019 | Para la caracteristica Presencia
422. | sal, en envase de peso neto de | CONSERVAS DE | de parasitos visibles, utilizar la
170 g PRODUCTOS PESQUEROS. | NTP 204.007:2021
Generalidades. 22 Edicion. PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Grated de pescado en agua y Conservas de productos.de la
423. | sal, en envase de peso neto de pesca en envases de hojalata.
425 g Metod(_)s de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion
Grated de Sardina Peruana o | segun lo indicado en el numeral | Segn los métodos vy
404, |@nchovetaen aguay salcalidad | 16 de la NTP 204.054:2011 | procedimientos indicados en la
A, en envase de peso neto de | (revisada el 2016) | NTP 204.054:2011 (revisada el
160 g CONSERVAS DE|2016) CONSERVAS DE
anchoveta en agua y sal calidad | Anchoveta o Sardina Peruana | Anchoveta o Sardina Peruana
425. A, en envase de peso neto de |€N conserva. Requisitos. 2% en conserva. Requisitos. 22
165 g Edicion. Edicion.
Versiéon 23 Pagina 49 de 60




DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos y bebidas para consumo humano

N 2.1 Denominacion del Bien 2.2 Método de muestreo 23 Metogrougsaensayo 0
Grated de Sardina Peruana o Para la caracteristica Presencia
426 anchoveta en aguaysa| calidad de paré.SitOS ViSibles, utilizar la
" | A, en envase de peso neto de NTP 204.007:2021
170 g PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Grated de Sardina Peruana o Conservas de productos de la
407 | @nchoveta en aguay sal calidad pesca en envases de hojalata.
A, en envase de peso neto de Métodos de ensayo fisicos y
4259 sensoriales. 42 Edicion
Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 204.054:2011 (revisada el
2016) CONSERVAS DE
Segun lo indicado en el numeral PRODUCTOS PESQUEROS.
Anchoveta o Sardina Peruana
. . 16 _de la NTP 204.054:2011 en conserva. Requisitos. 22
Lomitos de Sardina Peruana o | (revisada el 2016) Ealialan.
498 anchoveta en aceite vegetal | CONSERVAS DE - .
" |calidad A, en envase de peso | PRODUCTOS PESQUEROS. | Para Ia caracteristica Presencia
neto de 170 g Anchoveta o Sardina Peruana |d€ Parasitos visibles, utilizar la
en conserva. Requisitos. 22 NTP 204.007:2021
Edicién. PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion
. 3 . Segun lo indicado en el numeral
Solido de atin en aceite 72 de la NTP-CODEX STAN
429. | vegetal, en envase de peso neto 702019 NORMA PARA EL
de 140 g ATUN Y EL BONITO EN
Segin lo indicado en los|CONSERVA. 32 Edicion.
Al - . [numerales 7.1 y 9 de la NTP-| Para la caracteristica Presencia
430, \?(Sgggl,edr?en\?;usg deegesgcrfeltg CODEX STAN  70:2019 | de parasitos visibles, utilizar la
de 160 g NORMA PARA EL ATUN Y EL | NTP 204.007:2021
BONITO EN CONSERVA. 32| PESCADOS, MARISCOS Y
Edicion. PRODUCTOS  DERIVADOS.
Sélido de atun en aceite Conservas de productos .de la
431. | vegetal, en envase de peso neto pesca en envases de hojalata.
de 170 g Metod(_)s de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion
Segun lo indicado en el numeral
7.2 de la NTP-CODEX STAN
Sdélido de atun en agua y sal, en AUZOM) Ol et L
G envase de peso neto de 170 g T
Segun lo indicado en los | CONSERVA. 32 Edicion.
numerales 7.1 y 9 de la NTP-|Para la caracteristica Presencia
CODEX STAN  70:2019 | de paréasitos visibles, utilizar la
NORMA PARA EL ATUN Y EL | NTP 204.007:2021
BONITO EN CONSERVA. 32| PESCADOS, MARISCOS Y
Sélido de atin en salsa de |Edicion. PRODUCTOS  DERIVADOS.
433. | tomate, en envase de peso neto Conservas de productos de la
de 80g pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion
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2.1 Denominacion del Bien

2.2 Método de muestreo

2.3 Método de ensayo o
prueba

434.

Solido de caballa en aceite
vegetal calidad extra, en envase
de peso neto de 170 g

Segun lo indicado en el numeral
9 de la NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

de

Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

Para la caracteristica Presencia
de parasitos visibles, utilizar la
NTP 204.007:2021
PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion

de

435.

Sdélido de caballa en agua y sal
calidad extra, en envase de
peso neto de 170 g

Segun lo indicado en el numeral
9 de la NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

de

Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

Para la caracteristica Presencia
de parasitos visibles, utilizar la
NTP 204.007:2021
PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion

de

436.

Sélido de caballa en salsa de
tomate calidad extra, en envase
de peso neto de 170 g

Segun lo indicado en el numeral
9 de la NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

de

Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva
caballa. 22 Edicion.

Para la caracteristica Presencia
de parasitos visibles, utilizar la
NTP 204.007:2021
PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion

de
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N 2.1 Denominacién del Bien 2.2 Método de muestreo 28 Metog?ugsaensayo 0

Entero de Sardina Peruana o
anchoveta en aceite vegetal

437. X
calidad A, en envase de peso
neto de 90 g
Entero de Sardina Peruana o

438 anc_:hoveta en aceite vegetal

" | calidad A, en envase de peso
neto de 120 g
Entero de Sardina Peruana o

439 an(_:hoveta en aceite vegetal ’ )

" | calidad A, en envase de peso Segin  los  meétodos y
neto de 125 g procedimientos indicados en la
Entero de Sardina Peruana o NTP 204.054:2011 (revisada el

440 anqhoveta en aceite vegetal ﬁcF)zl(gl))UC'%)SNSIIEDFIZE\éASU ER(?SE

" | calidad A, en envase de peso | Segun lo indicado en el numeral o Sardi QP '
neto de 155 g 16 de la NTP 204.054:2011 |-NOVe@ © Sardina teruans
Entero de Sardina Peruana o | (revisada el 2016) Er;idc(:j?]nserva. equisitos.

441 anchoveta en aceite vegetal | CONSERVAS DE Para Ia'caracteristica Presencia

" | calidad A, en envase de peso | PRODUCTOS PESQUEROS. d L - =

: e parasitos visibles, utilizar la
neto de 165 g Anchoveta o Sardina Peruana NTP 204.007:2021
Entero de Sardina Peruana o|€n conserva. Requisitos. 2%| 5ecsiapos  MARISCOS Y
242, anqhoveta en aceite vegetal | Edicion. PRODUCTOS DERIVADOS.
calidad A, en envase de peso Conservas de productos de la
netode 170 g pesca en envases de hojalata.
Entero de Sardina Peruana o Métodos de ensayo fisicos y

443 anchoveta en aceite vegetal sensoriales. 42 Edicion

" |calidad A, en envase de peso
neto de 175 g
Entero de Sardina Peruana o
anchoveta en aceite vegetal

444. calidad A, en envase de peso
neto de 200 g
Entero de Sardina Peruana o
anchoveta en aceite vegetal
e calidad A, en envase de peso
neto de 425 g
Entero de Sardina Peruana o Segun los métodos y
446, | @nchoveta en aguay sal calidad procedimientos indicados en la
A, en envase de peso neto de NTP 204.054:2011 (revisada el
1259 2016) CONSERVAS DE
Entero de Sardina Peruana o | segun lo indicado en el numeral PR?]DUCTOS PdESQUEROS'
447 |@nchovetaen aguaysalcalidad | 16 de la NTP 204.054:2011 | Anchoveta o Sardina Peruana
" |A, en envase de peso neto de | (revisada el 2016) en conserva. Requisitos. 2
1709 CONSERVAS DE Eglrgolglcaracteristica Presencia
Entero de Sardina Peruana o |PRODUCTOS PESQUEROS.| | £ i . "
! : e parasitos visibles, utilizar la
anchoveta en agua y sal calidad | Anchoveta o Sardina Peruana |\ —p 204.007:2021

448. | A en envase de en conserva. Requisitos. 2?2 A
; peso neto de | €N g PESCADOS, MARISCOS Y
200 g Edicion. PRODUCTOS  DERIVADOS.
Entero de Sardina Peruana o Conservas de productos de la
449, | @nchoveta en agua y sal calidad pesca en envases de hojalata.

" | A, en envase de peso neto de Métodos de ensayo fisicos y
425 g sensoriales. 42 Edicion
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N 2.1 Denominacién del Bien 2.2 Método de muestreo 28 Metogrougsaensayo 0
Entero de Sardina Peruana o
anchoveta en salsa de tomate
450. X
calidad A, en envase de peso
neto de 125 g
Entero de Sardina Peruana o
anchoveta en salsa de tomate
451 calidad A, en envase de peso
neto de 155 g
Entero de Sardina Peruana o Segun  los  métodos vy
anchoveta en salsa de tomate procedimientos indicados en la
452. calidad A, en envase de peso NTP 204.054:2011 (revisada el
neto de 165 g 2016) CONSERVAS DE
Entero de Sardina Peruana o | Segan lo indicado en el numeral ZR?]DUCTOSS PdESQgEROS-
453, | @nchoveta en salsa de tomate |16 de la NTP 204.054:2011 nehoveta o a}; ina .eruanzz;
" | calidad A, en envase de peso | (revisada el 2016) er(‘j_ conserva. Requisitos.
neto de 170 g CIORISIERYAS RIS Ealrgolg-caracteristica Presencia
Entero de Sardina Peruana o|PRODUCTOS PESQUEROS. de parésitos visibles, utilizar la
anchoveta en salsa de tomate | Anchoveta o Sardina Peruana ! )
e calidad A, en envase de peso |en conserva. Requisitos. 22 LIS AV AU et
i L ‘ ' PESCADOS, MARISCOS Y
nety e Linel Eolelons, PRODUCTOS  DERIVADOS.
Entero de Sardina Peruana o Conservas de productos de la
455 anqhoveta en salsa de tomate pesca en envases de hojalata.
' rc12|tlg?j(l 'i'\éoeg envase de peso Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion
Entero de Sardina Peruana o
anchoveta en salsa de tomate
456. calidad A, en envase de peso
neto de 200 g
Entero de Sardina Peruana o
anchoveta en salsa de tomate
457. calidad A, en envase de peso
neto de 425 g
Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 204.054:2011 (revisada el
2016) CONSERVAS DE
. _— PRODUCTOS PESQUEROS.
Segun lo indicado en el numeral Anchoveta o Sardina Peruana
16 de la NTP 204.054:2011 .. a
Entero de Sardina peruana o |(revisada el 2016) | €N conserva. Requisitos. 2
P . ( ) Edicién
458 anchoveta en aceite de oliva| CONSERVAS DE Para Ialcaracterl'stica Presencia
" | calidad A, en envase de peso | PRODUCTOS PESQUEROS. L . .
neto de 125 g Anchoveta o Sardina Peruana de parasitos visibles, utilizar la
en conserva. Requisitos. 22 NTP 204.007:2021
Edicion PESCADOS, MARISCOS Y
' PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos vy
sensoriales. 42 Edicion
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N 2.1 Denominacion del Bien 2.2 Método de muestreo 22 AR D OE EISIE @
prueba
Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 204.054:2011 (revisada el
2016) CONSERVAS DE
. _— PRODUCTOS PESQUEROS.
Segun lo indicado en el numeral Anchoveta o Sardina Peruana
16 de la NTP 204.054:2011 - a
Entero de Sardina peruana o | (revisada el 2016) en consetva. RECUIEIEE, 2
a p Edicion.
459 anchoveta en aceite vegetal con | CONSERVAS DE N
" |laurel calidad A, en envase de | PRODUCTOS PESQUEROS. g - "
peso neto de 425 g Anchoveta o Sardina Peruana i perdeline vililes. Wilizer @
en conserva. Requisitos. 22 NTP 204.007:2021
Edicion. PESCADOS, MARISCOS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion
Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 204.054:2011 (revisada el
2016) CONSERVAS DE
. I PRODUCTOS PESQUEROS.
Segun lo indicado en el numeral Anchoveta o Sardina Peruana
16 de la NTP 204.054:2011 -
. . en conserva. Requisitos. 22
Entero de Sardina peruana o |(revisada el 2016) Edicién
460 anchoveta en salsa  de | CONSERVAS DE Para Ia.caracteristica Presencia
" | escabeche calidad A, en envase | PRODUCTOS PESQUEROS. L s i
de peso neto de 125 g Anchoveta o Sardina Peruana de parasitos visibles, utilizar la
en conserva. Requisitos. 22 NTP 204.007:2021
Edicion PESCADOS, MARISCOS Y
’ PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la
pesca en envases de hojalata.
Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 42 Edicion
Continda .../
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2.4  Otras precisiones

La entidad podra exigir al proveedor que durante la ejecucion contractual y en la oportunidad que
determine, realice la entrega de los siguientes documentos en original:

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

1. Un “Certificado o Informe de Inspeccién con el simbolo de acreditaciéon” que confirme que el bien
entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones detalladas en el numeral “2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho documento debera
ser emitido por un Organismo de Inspeccion con acreditacion nacional vigente o en ausencia de
esta, con acreditacion en otro pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro firmante del
Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o del
Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

2. En caso no se emita en el pais el documento antes indicado, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de respuesta
sera remitida a la entidad, el proveedor podra presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado con
ensayos realizados en laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado, cumple con
las caracteristicas 'y especificaciones de calidad detalladas en el numeral
“2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

Nota: Si la entidad decide exigir la comprobacion de la calidad del bien, deberéa sefialar esta condicion
en las Bases y realizar las precisiones que apliquen; entre ellas, que los costos que demande la
comprobacion de la calidad del bien deben ser asumidos por el proveedor.

La entidad deberé definir la antigiedad de los documentos antes citados.

ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)

1. Un “Certificado de Conformidad o Certificado de Inspeccion o Informe de Inspeccion con el simbolo
de acreditaciéon” que confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y
especificaciones detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica
correspondiente. Dicho documento deberd ser emitido por un Organismo de Certificacion de
Productos u Organismo de Inspeccidn con acreditacién nacional vigente o en ausencia de esta, con
acreditacién en otro pais cuyo organismo de acreditacién sea miembro firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o del International
Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory
Accreditation Cooperation (ILAC).

2. En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de respuesta
sera remitida a la entidad, el proveedor podra presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado con
ensayos realizados en laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado cumple con las
caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien
— Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

Nota: Si la entidad decide exigir la comprobacion de la calidad del bien, debera sefialar esta condicion
en las Bases y realizar las precisiones que apliquen; entre ellas, que los costos que demande la
comprobacion de la calidad del bien deben ser asumidos por el proveedor.

La entidad debera definir la antigliedad de los documentos antes citados.
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2.4  Otras precisiones

La entidad podra exigir al proveedor que durante la ejecucion contractual y en la oportunidad que
determine, realice la entrega de los siguientes documentos en original:

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

1. Un “Certificado de Conformidad, Certificado de Inspeccion o Informe de Inspeccién con el simbolo
de acreditacion” que confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y
especificaciones detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica
correspondiente. Dicho documento debera ser emitido por un Organismo de Certificacién de
Productos u Organismo de Inspeccion con acreditacién nacional vigente o en ausencia de esta,
con acreditacién en otro pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro firmante del Acuerdo
de Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o del
International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International
Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

2. En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de respuesta
sera remitida a la entidad, el proveedor podra presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado
con ensayos realizados en laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado cumple con
las caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del
bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

Nota: Si la entidad decide exigir la comprobacion de la calidad del bien, debera sefialar esta condicion
en las Bases y realizar las precisiones que apliquen; entre ellas, que los costos que demande la
comprobacion de la calidad del bien deben ser asumidos por el proveedor.

La entidad debera definir la antigiiedad de los documentos antes citados.
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3. OTROS
3.1 Transporte

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacién especifica segun el
tipo de alimento. En caso de que la Entidad requiera algin documento de comprobacion del
cumplimiento de estas condiciones, podran ser requeridos en las Bases Estandarizadas aprobadas por
el OSCE.

Estos requisitos son aplicables en la fase de la ejecucion contractual y no deben ser incluidos como
“Requisitos de Habilitacion”, sefialados en la Parte | del presente documento.

ALIMENTOS AGROPECUARIOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo establecido
en la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el transporte de alimentos
agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través de la Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-
SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene, bajo el marco del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-AG
y sus modificatorias.

Alimentos agropecuarios primarios refrigerados o congelados

Los vehiculos que transportan alimentos agropecuarios primarios que requieran refrigeracion o
congelacion deben estar equipados con dispositivos externos apropiados para el control de la
temperatura interior, los cuales deben encontrarse en un lugar facilmente visible, de acuerdo con lo
establecido en el numeral 3.7 de la Guia para el Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios y
Piensos, contenida en las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene, aprobadas mediante
Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA.

En el transporte de alimentos agropecuarios primarios congelados, y asimismo cuando ello resulte
preciso para refrigerados, la temperatura, en el momento de la carga, debe ser la correspondiente a
las especificaciones para la mercancia, de acuerdo con lo establecido en el numeral 6.1 de la Guia
para el Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de
Buenas Practicas de Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N° 154-2011-
AG-SENASA-DIAIA.

Los vehiculos destinados al transporte de carne de vacuno o porcino refrigerada deberan estar
provistos de sistemas de refrigeracion o ser isotérmicos de manera que asegure una temperatura de
refrigeracion no mayor a 4 °C; y en el caso del transporte de carne de vacuno o porcino congelada,
los vehiculos deberan contar con un sistema de refrigeracion adecuado que permita mantener
temperaturas de congelacion (-18 °C o mas baja) en el producto, de acuerdo a lo sefialado en el
numeral 12 de la NTP 201.055:2021 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Definiciones, clasificacion
y requisitos de carcasas y carne de bovinos. 32 Edicion y en el numeral 6.5 de la NTP 201.003:2012
(revisada el 2021) CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Definiciones, clasificacion y requisitos de
carcasas y carne de porcinos. 32 Edicion.

Para carcasas y menudencia de pollo, adicionalmente se debe cumplir con lo indicado en articulo 60
del Reglamento del Sistema Avicola, aprobado mediante Decreto Supremo N° 029-2007-AG, y su
modificatoria.
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ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)

Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su contaminacion o
alteracion y debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo Il “Del Transporte” del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
007-98-SA, y sus modificatorias.

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

Los vehiculos de transporte terrestre de los productos pesqueros y acuicolas deben cumplir con los
requerimientos sanitarios establecidos en el Anexo Il del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

3.2 Almacenamiento

El almacenamiento de los alimentos, segun el tipo de procesamiento, debera cumplir con las siguientes
directivas sectoriales. En caso de que la Entidad requiera algin documento de comprobacion del
cumplimiento de estas condiciones, podran ser requeridos en las Bases Estandarizadas aprobadas por
el OSCE.

Estos requisitos son aplicables en la fase de la ejecucién contractual y no deben ser incluidos como
“Requisitos de Habilitacién”, sefialados en la Parte | del presente documento.

ALIMENTOS AGROPECUARIOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el Almacenamiento
de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de Buenas Practicas de
Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA,
Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccién e Higiene.

ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su contaminaciéon o
alteraciéon y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo | “Del
almacenamiento” del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias; y en la NTS N° 114-
MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria para el Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados
al Consumo Humano, aprobada mediante Resolucidn Ministerial N° 066-2015/MINSA.

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

El almacenamiento de los productos pesqueros y acuicolas debe cumplir con lo establecido en el
Capitulo 1l “Almacenes de mercancias”, del Titulo V “Operaciones Conexas” del Reglamento Sectorial
de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
020-2022-PRODUCE. Asimismo, debe cumplir con los requisitos sanitarios establecidos en la
Seccion IV “Almacenes de mercancias de productos hidrobiolégicos excepto concentrados proteicos
y aceite de origen hidrobiologico” del Anexo | “Requerimientos Sanitarios de disefo, construccion y
equipamiento de infraestructuras pesqueras” del mismo reglamento.
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3.3 Documentos de presentacion obligatoria durante la ejecucién contractual (al momento
de la entrega del bien a la entidad)

Los alimentos, segun el tipo de procesamiento, deberan cumplir con las normativas de la materia, las
cuales deberan ser requeridas en las Bases Estandarizadas aprobadas por el OSCE .

Estos requisitos son aplicables en la fase de la ejecucién contractual y no deben ser incluidos como
“Requisitos de Habilitacion”, sefialados en la Parte | del presente documento.

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

Carcasas, cuartos compensados, cortes y menudencias de bovino y porcino

Las carcasas, cuartos compensados, cortes de carne y menudencias comestibles, de cualquier
categoria de matadero y en cualquier forma de presentacion o expendio, requeriran contar
obligatoriamente con los siguientes documentos, segun lo establecido en el articulo 69 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante el Decreto Supremo
N° 015-2012-AG:

- dictamen favorable del Médico Veterinario, el que debe corresponder al matadero autorizado del
cual proviene el producto y deberéa ser presentado a través de un Certificado Sanitario de aptitud de
la carne (el que debe incluir, entre otros datos, el nimero de piezas, peso, nimero de lote y fecha de
beneficio), segun indicacion del SENASA,; vy,

- guia de remision.

Las carcasas y cuartos compensados aprobados para el consumo humano se despacharan sellados
con tinta de uso alimentario humano de color azul violeta, como resultado de la evaluacion veterinaria,
segun lo establecido en el articulo 65 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto
aprobado mediante el Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Para producto importado:

El producto entregado debera estar acompafiado con una copia simple del Reporte de Inspeccién y
Verificacién (RIV) con dictamen favorable del inspector, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, segun lo establece el articulo 12 del Decreto Supremo N° 015-2015-MINAGRI que
modifica y complementa normas reglamentarias para fortalecer el marco normativo del Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA.

La fecha y lote consignados en este RIV deben coincidir con la fecha y lote del producto entregado.

Pollo entero congelado v cortes de pollo congelado

Para producto importado:

El producto entregado debera estar acompafiado con una copia simple del Reporte de Inspeccién y
Verificacion (RIV) con dictamen favorable del inspector, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, segun lo establece el articulo 12 del Decreto Supremo N° 015-2015-MINAGRI que
modifica y complementa normas reglamentarias para fortalecer el marco normativo del Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA.

La fecha y lote consignados en este RIV deben coincidir con la fecha y lote del producto entregado.
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PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

Para los siguientes productos importados:

- Pescado entero refrigerado.
- Filete de pescado refrigerado
- Pescado eviscerado refrigerado

El producto entregado debera estar acompafiado de una Copia simple del Certificado oficial sanitario
para productos pesqueros y acuicolas frescos / refrigerados con fines de importacion, otorgado por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.

La fecha y lote consignados en este certificado deben coincidir con la fecha y el lote del producto
entregado.

Para los siguientes productos importados:

- Pescado congelado
- Conservas de pescado

El producto entregado debera estar acompafiado de una Copia simple del Certificado oficial sanitario
para productos pesqueros y acuicolas importados o que reingresen al pais, otorgado por el Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.

La fecha y lote consignados en este certificado deben coincidir con la fecha y el lote del producto
entregado.

0000000

Versiéon 23 Pagina 60 de 60



