FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
¢ ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LITRC

. El acelte comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo
para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acldos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal

especificado,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

Es el acelte vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tates como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segtn indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 18-1981 (2021).

Ei aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en ei numerai 3
de ta norma Codex CXS 19-1981 (2021).

Ei aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Color -|El  caracteristico. del  producto
designado.
Los caracteristicos del productio
Qlor y sabor designado, gue debe estar exento de

olores y sabores extrafios o rancios.

Materia volatil a 105 °C

Maximo 0,2 % m/m

Impurezas insclubles

Maximo 0,05 % m/m

Contenido de jabdn Maximo 0,005 % m/m
Hierro (Fe) Maximo 2,5 mglkg
Cobre {Cu) Maximo ¢,1 mg/kg

indice de acido

Maximo 0,6 mg de KGH/g de acelte

indice de peréxido

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

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

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecides
por la Direccion General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria —
DIGESA, Autoridad Nacional
competente?,

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitarioc de
Alimentos 1% Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

£l envase gue contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

fSegtin artfculo 12 del Reglamento del Decretoi.egislativo N® 1062, Ley de [nocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto

Suprema N° 034-2008-AG.
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2.3

2.4

2.5

2.6

‘puedan -ser cedidas al producto en -condiciones tales ‘que ‘puedan afectar -su inocuidad, y estar

fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda.su
vida atil, segtn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebitas, aprobado mediante Decreto . Supremo N° 007-98-8A, vy sus-modificatorias,

El tipo y materiat de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo

-establecido en los artioulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Centrol Sanitario de

Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, vy sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso.neto del praducio por-envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado.en.el Registro- Sanitario del alimento entregado), asi-como el tipo de cerrado; slempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren ia pluratidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y apios para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cddigo de practicas

TXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LGS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si'la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las

unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré indicar las caracteristicas del

embalaje, tales como: material y tipo de cerrade, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren-ta pluralidad de postores,

Rotulado

El rotulado de los envases. de aceite vegetal comestible debe. considerar lo siguiente, segun el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5* Edicidn, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 87 Edicién. Debe contener la siguiente informacion minima

-enidioma espafiol;

- nombre del producto;

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

- nombre.y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- .numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- odigoe o clave del lote;

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

- contenido en lifros, del producto envasado;

- pals de origen.

Precision 4. La entidad debera indicar en las bases ofra informacidn que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracterfsticas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Téchica.

Etiquetado

Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.
Precisién 5: Ninguna,

Inserto
No aplica,

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : AJO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : El ajo es el -bulbo o cabseza conformado por dientes, perteneciente al
género v especie Alfium sativum L. de la familia Amaryllidacese.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

‘Estar enteros, compactos y bien

formados..

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de pudricicnes o
dafios flsicos (heridas y rajaduras)
que afecten la calidad del
producto.

Estar exentos de cualquier materia
extrafa (tierra, piedra, arena u otro
material extrafio objetable).

Estar exenios de plagas (hongoes,
insectos, acaros, nematodos, entre

otros) que afecten la calidad del

producto.

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

Estar exentos de cualquier olor,
color o sabor no caracteristicos del
producto. -

Los lotes de ajo deben estar
conformados por bulbos de la
forma tipica de la variedad,
compactos y constituidos por

-dientes ovoideos, camosos,

Los bulbos deben estar completos,
secos 0 curados, cubiertos con sus
propias hojas envolventes secas Y
sin signos de desecacion.

Cada lote de ajo debe estar
conformado por .una  misma
variedad.

Categoria, sanidad y aspecto

Defectos menores*
{cortes, cicatrices,
manchas, mechones

perforaciones)
* Que no dfecten 1a parte
comestible.

radiculares, dientes 1 Maximo 9% (en masa del producto
faltantes, comeduras o | Por unidad de envase)

NTP 011.101:2015 (revisada
el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
Requisites. 2* Edicion
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CALIDAD

‘buibos abiertos)

Defectos. mayores®
(mohos superficiales
que no afecten ala
parte comestible, Maximo 1% (en masa del producto

bulbos brotad por unidad de envase)
Hlbos abierton) : NTP 011.10%:2015 (revisada

el 2021) HORTALIZAS. Ajo.

* Que no afecten la parte

comestible. Requisitos. 2° Edicion
Pudricién 0%
Calibre 30g-200¢g
Forma y color .Caraeter{sticos de 1a variedad

INOCUIDAD

Reglamento. de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N°  Q04-2011-AG, y sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por
| &l Servicio Nacional de Sanidad.
Agraria — SENASA, autoridad nacicnal
competente!,

2.2

2.3

2.4

Precision.1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tormando en consideracion lo establecido. en las normas. Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto guede debidamente protegido.

Los buibos de sjo deben ser envasados en sacos, bolsas u ofros envases de grado alimentario,
para.el expendio al por menor.en mailas, cajas, u otros envases de tamafio y peso variables; los
envases deben estar limpios y compuestos por materiafes que no causen alteraciones del
producto, que retinan las condiciones de higiene, limpieza y- resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice la conservacion del producto, segln indica el
numeral 10 de la NTP 011.101:2015 {revisada el 2021).

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

Embalaje

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

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

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

Segtn artfcuto 10 def-Reglamento del Decreto Legislative-N®1062, Ley de tnoculdad de fos Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiguetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicade en el articule 27

del

Reglamento de Inocuidad Agroalimentarta, aprobado mediante Decreto. Supremo

N° 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de fa NTP 011.101:2015 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espariol:

nombre y variedad del alimento;
categoria;
contenido neto;

‘pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
nombre y direccion del importador, de corresponder;

Autofizacion Sanitarta de -Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento ¢ consumir preferentemente anies de;
instrucciones para el uso y conservaciar.

Precisién 5: La-entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada, La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en ef numeral 2.1 de a presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien | ARRGZ PILADO EXTRA
Denominacidn técnica : ARROZ ELABORADQ GRADQO 1 - EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la
especie Oryza sativa L. del que se han eiiminado, parcial o totaimente,
por elaboracion, el salvado vy el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Pel bien
El arroz pilado debe-ser inocuo y apropiado para- el constmo humane, segln indica el
numerat 5.1.1 de la NTP 205.011:2023.

Et arroz pilado debe presentar las siguientes. caracteristicas:

CALIDAD

— Estar exento de sabores y olores
extrafios,

- Estar -exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
inciuidos insectos muertos) que

Requisitos especificos vy representen un peligro para la

generales salud humana.

— No debe contener insectos vivos,
muertos ¢ en cualesquiera de sus
estados  fisicldgicos;  granos
mohosos; germinados, sucios.

— Estar exento de fieién y poivillo.

La clase se debe asignar cuando por
lo menos el 80 % de los granos (en
masa), estan dentro de los limites de
ia clase correspondiente, y no mas

del 20 % (en masa), son mezcla con NTP 205.011:2023 ARROZ.
culiivares de clases contrastantes. Arroz elaborado. Requisitos.

Clase y longitud Clase Longit_:l?t::; grano 42 Edicidn
Largo De 6,6 mm o més
odano | 0% 52 1m nde.per
Corto Menos de 6,2.mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Grado (tolerancias)
Granos rojos 0,0 %
Granos tizosos totales Maximo 2 %
Graqos tizosos Méximo 5 %
parciales
Granos dafiados 0,0 %
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CALIDAD

Mezcla varietal ol o
contrastante Maximo 2,5 %

Materia extrafia

{Se considera solo materia NTP 205:014:2023 ARROZ.

extrafia  organica. No 5o 0 . .
se permite la presencia Maximo 0,15 % Arroz elaborado, Requisitos.

de materias  extrafias 42 Edicion
inofganicas)

Granos quebrados Maximo 5 %

Granos inmaduros. 0,00 %

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y  Confrol  Sanitaric  de
establecidos poria Direccidn -General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobade mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente?, modificatorias- y  regulacion
complementaria.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases la clase de-arroz requerido, segun lo
establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado exira largo, arroz pilado extra
mediano o arroz pilado extra corto.

2.2 Envase
El envase que contiene el productc debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas. al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida ‘atil, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebldas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase dehe corresponder-al auforizado en et -Registro Sanitario, segtin io
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias.

Ei arroz pilado debe ser entregado en envases gue cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1; Disposiciones generales y requisitos. 4* Edicidn, y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, feenoldgicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para
el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores
desagradables, segtin indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.01.4:2023.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademéas, podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario de!l alimento entregado), asi como el tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que todas astas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 11968 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTQS.

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativa N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AC.
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
fas unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material vy tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2,4 Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus- modificatorias, debe cumplir
con lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADQOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8 Edicién, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 52 Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacion minima en idioma espafiol:

— nombre del producto;

— grado del arroz;

— declaracion-de jos ingredientes y aditivos empleados en {a elaboracién del producto;

~ nombre y direccion del fabricante;

~ nombre, razén social y direccidn del importador, lo gue podra figurar en etiqueta adicional,

—~ nUmero de Registro Sanitario;

— facha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arregle a lo gue establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

— codigo-o clave del-lote;

— condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

~ peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pals de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

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

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserio
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA:

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion-del bien . ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1-EXTRA

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcidn general-

: ARVEJA PARTIDA GRADD DE CALIDAD 1 - EXTRA
: KILOGRAMO
: La-arveja parlida-son-los- cotiledones separados: y- descascarados det

grano de arveja, La arveja es el grano procedente de la especie Pisum

sativum L. es usado cominmente en estado seco con

alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

fines

BDel bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, segin lo indicado en el
nurmeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

- Esgtar exentos de sabores y
olores -extrafios vy -de -insectos
vivos, muertos o en cualguiera
de sus estadios.

— .Estar .exentos de  materias
extrafas  inorganicas  que
reprasenten un’ peligro’ para la
sajud humana,

—~ Estar conformados por una
misma  variedad (es decir un
mismo color, forma y oftras
caracteristicas varietales).

Contenido de humedad

Maximo 15 %

‘Grado de calidad

Grano-infectado

0,00 %

Grano picade

Maximo 0,30 %

Grano partido.o -
guebrado

Maximo 1,00 %

Grano con cascara
(testa)

Maximo 1,00 %

Grano quemado

Maximo 0,20 %

Materias extrafias

Méximo 0,10 %

NTP 205.025:2014 (revisada el
2019)  LEGUMINOSAS. Arveja.
partida. Requisitos. 22 Edicion

INOCUIDAD

-Cumplir- con - lo - establecido por el

Sanidad
autoridad

Servicio Nacional de
Agraria ~ SENASA,
nacional competente’.

Reglamentoc  de  Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante.. Decreto. Supremo

N°  004-2011-AG, vy
modificatorias.

sus

Precision 1: Ninguna.

' Segun. articulo-10 del Reglamento:de). Decreto. Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los:Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2 Envase

El- alimento. debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden . las. cualidades
higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los envases, incluido el
material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas
para el uso al gue se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia tdxica ni olores
o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios,
ser resistentes y -estar bien cosidos o sellades; -segin indican los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019}.

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

2,3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando serequiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segtin lo indicado en el numerat 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2,5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con o indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones esfablecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y-direccion del importador, de corresponder;

- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamienfe Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion de} lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

etiguetada. La informacion adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del
bien descritas en &l numeral 2.1 de la presente Ficha Téchiea.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. “"CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

- AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA. DOMESTICA
: KILOGRAMO

. Es el producto-sélida cristalizado obtenido directe del jugo de la
cafa de azlcar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, estd constitulda esencialmente por cristales de
sacarosa cubierfos por una pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El aziicar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas:

CALIDAD

Caolor, sabor, olor

Color amarilic pardo, sabor y olor
caracteristico.

Aspecto

No-debe presentar insectos, arena,.

tisrra u otras impurezas que indiguen
una “manipulacién -defectuosa del
producto.

Polarizacién a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Humedad

Maximo 0,40-g/100 ¢

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,50 g/100 g

LColor a 420 nm

- Méximo 3500 Ui

Azucares reductores

Maxirmo 0,70 g/100 g

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo. 500 mgfkg.

Factor de seguridad

"No debe ser mayor tde 0,30 para una

polarizacion mayor de 96 °Z.

El factor de seguridad se determina

mediante la siguiente ecuacion:

F = %Humedad
100 - °Pol

NTP 207.007:2023 AZUCAR. -
Azlcar rubia. Requisitos.
5% Edicién

INOCUIDAD

Cumplir 'con los requisitos
establecidos por |la Direccion General
de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, la -autoridad
nacional competente’.

Supremao N°¢-007-98-3A, sus

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitatic de
Alimentos Y Bebidas, |
aprobado medianie Decreto

modificatorias y regulacién
complementarias.

Precisién 1: Ninguna.

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto

Suprenio N° 034-2008-AG,
Version 10
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2.2

2.3

24

2.5

2.6

“Envase

El envase. que. contiene. el producto. debe ser de material inocuo, estar libre. de.sustancias qus
puedan ser cedidas al producto en condiclones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar

-fabricado de manera gue mantenga la calidad sanitaria y composicién-det producto durante toda sy

vida Gtil, segln el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos vy
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-98-8A, y sus madificatorias.

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso heto del preducto.por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase {estas tres caracteristicas deberan corresponder a io
declarado en el Registro Sanitaric del alimento entregado), asi como €l tipo de cerrado; siempre que
se haya verificade que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

‘Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una

‘proteccion adecuada de -fos-productos para reducir -al minimo la contaminacién, evitar dafios. y

permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cadigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rotulado de los envases del azicar rubia domeéstica debe cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP'207:007:2023, asi como-en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.
27 Edicion. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafiol:

- nombre del producio;

- declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracién del producto,

- nombre y direccion del fabricante;

- nembre, razon socialy direccidn del imporfador, lo-que podra figurar-en efiqueta adicional,
- namero de Regisiro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a io que establece el Codex

: Alimentarius .0 la norma.sanitaria peruana que le es.aplicable;
- codigo o clave del iote;
- condiciones especialés de conservacion, cuando el producto lo requiera;
- forma en gue se presenta, por ejemplo: granulado;
- peso heto en kilogramos del producto envasado;
- pais de origen,.

Precisiéon 4: L.a entidad debera indicar en las bases ofra informacidn que considere deba estar

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision-6: Noaplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Dencminacion del bien : FIDEOS LARGOS
Denominacién técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRKGC LARGO
Unidad de medida + KILOGRAMO
Descripcion general : Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Napoles (pasta obfenida mediante proceso de moldeado
mediante boguilla) o Balogna {pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamafio y forma variable, con ¢ sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u ofros, y cuyo-contenido
de humedad es igual o menor a 14 g/100 g. Su dimensién
fundamental es la longitud.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurezas.de.origen animal, incluidos Ihsectos .
muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segun iridica el numeral 6.1.3 de la NTP 206:010:2016, y su Corrigenda
Técnica.

Los fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
def Reglamento de |la Ley N® 28314, Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

l.os fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CALIDAD . :
Maximo 14,0 g/100g
Humedad (Se tolera una unidad més del valor NTP 206.010:2016. PASTAS
indicado como maximeo) O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable ‘Méximo 0,46% de 4cido lactico HUMANO. = Requisitos. 2
(se expresard como porcentaje Edicion, y su Corrigenda
de acido jactico v sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo Técnica NTP
de 14 g/100g de humedad) tndicado} 206.010:2016/CT 1:2022
PASTAS O FIDEOS PARA
Color Caracteristico CONSUMO - HUMANO.

; — : - Requisitos. CORRIGENDA
Caracteristico al producto. Libre de | TECNICA 1. 12 Edicién

Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.

1 Reglamento sobre Vigilancia

Cumplir con los  requisitos y Control Sanitario  de

establecidos - por la  Direccion . .
; Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e aprobado mediante Decreto

autoridad nacional competenter. | Supremo N 007-98-SA, sus
’ modificatorias vy regulacion

complementaria.

Precision 1: La entidad deberéa precisar en las bases el tipo de fideos largos requerido de acuerdo con
lo disponible en el mercado, por ejemplo; fideos largos delgados o "espaguetis”, fideos largos gruesos
o ‘linguini®, fideos fargos delgados o “cabellos de angel”, etc.

1 Segln articulo 12 del Reglamento del Decrsto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Deacreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envaseyl/o embalaje
El envase que contiene. el producto.debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manéra que mantenga la calidad sanitaria y compasicién del'producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus medificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segtin lo establecido en los
“articulos 105, 118 'y 119 del Reglamento sobre Vigitancia y Condrof Sanitario’ de Alimentos y-
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias,

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

2,3, Rotulado
El rotutado-de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en et articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Cantrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la
NMP.001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 57 Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8% Edicidn, segin lo
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP'206.010:2016'y su Corrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos largos debe contener como minimo la siguiente informacion:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razon social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- cadigo o-clave deliote;

- condiciones especiales de conservacién, cuando el producto lo requiera;

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto:-envasado.

Ademas, el rotulado dé los envases de fideos largos, debe indicar gue la pasta fue elaborada

_ con harina fortificada y ! rotulado debe especificar 1a lista de micronutrdentes de la haring, segtin
fo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacién de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precision 3: La entidad debera indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar rotulada.
La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto.
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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"FICHA TECNICA
APROBADA .

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacién técnica

Unidad de medida

Descripcion general .

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

: KILOGRAMO

FRIJOL BLANCO CALIDAD 2 - SUPERIOR
FRIJOL BLANCO LARAN GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

: El frijol blanco calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de la

especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol coman.

2.1 Del bien

El alimento se debe comercializar en su envase original, que permita mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que.el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segun indica el Gltimo parrafo det numeral 10.1 de ia NTP 205.015:2015, y su Corrigenda

Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

quebrado

CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar
conformado por ia misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
2,00 %
Humedad Maximo 15 %
-~ Ausencia de granos infestados,
con insectos  vivos  en| NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadlos. Frijol. Requisitos. 3% Edicidn,
—~ Ausencia de granos con Y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2016/COR. 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos. 1? Edicién
Grano enfermo 0,00 %
Grano picado Méximo 2,00 %
Grano pattido o Méximo 2,00 %

Grano arrugado

Maximo 2,00 %

Materias extrafias

Maximo 0,075 %

iNOCUIDAD

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

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

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN  CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

' Segln articulo 10 def Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inoculdad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.,

Version 09

Pagina 1de 2



Disposiciones "generales y reguisitos. 4% Edicién, de tal manera que el productc quede
debidamente protegido, segln indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Carrigenda Teécnica.

Fl alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales, tecnolégicas y sensoriales. Los envases
deben. estar fabricados. con sustancias que-sean inocuas y apropiadas. para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpics, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados, segtn el numeral 10.1 de-la NTP 205.015:2015, vy su Cortigenda
Técnica.

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

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

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

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2,5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
la etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Regiamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG- v sus modificatorias, ademds de ‘las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espanol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

- conienido neto;

-~ pafs de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de.corresponder;

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

— identificacién del |ote;

— fecha de vencimiento o consumir prefereniemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

26 inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacidn del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacion técnica : HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena sativa, L o

Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversafimente o no,
precocidos y gue han sido aptastados para formar las hojuelas,
escamas o copos; pudiendo o no estar agregados de sustancias
nutritivas y otros ingredientes permitidos por fa Autoridad Sanitaria
competente. Para ser consumido requiere de un proceso de
coccion completa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres
de infestacion por insectos y.de. cualquier.otra materia exirafia objetable, por lo que deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
22 Edicion. Las hojuelas de avena deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higiénico sanitarias acordes con la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS v otros cddigos de practicas recomendados por el Codex que
sean perlinentes para esle producto, segin lo establecido en el numeral 4.1 de la
NTP 206.050:2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

La hojuela de avena precocida debe presentar las siguientes caracter(sticas:

CALIDAD

Requisitos fisicos
Como minimo el 34% del producto
guedara retenido sobre el tamiz
Tamafio de particula N° 8 {2,38 mm); y no mas del 15%
pasara a traves del tamiz N® 25
{707 pm).
Materias extranas Maximo 1,0% en masa
Requisitos sensoriales NTP 205.050:2019

HOJUELAS DE AVENA,
Deben tener color cremoso,

Color o : Requisitos y métodos de
“brillante y uniforme. ensayo, 32 Edicion
Deben tener sabor u olor natural.

Sabor y olor Libre de sabores y olores

indeseables como agrio, amarggs,
rancio y-moheso.

‘Requisifos fisicoquimicos

Humedad Maxime 12,00%

Proteina (base seca) {x 5,7) Minimo 10,50%
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CALIDAD

Fibra cruda (base seca) Maximo 1,80%
Cenizas (base seca) Maximo 2,30%
Grasa {base seca) Minimo 6,00%

Acidos grasos libres (base seca) | Méaximo 6,00%

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma Sanitaria para la

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-8SA, sus

] - modificatorias vy regulacion
Cumplir con los  requisitos | complementaria.

establecidos por la Direccidn

Inocuidad Alimentaria —~ DIGESA, | Fabricacion de Alimentos a

autoridad nacional competente!. | base de granos y otros,
destinados a Programas

Sociales de Alimentacion,

aprobada mediante
Resolucién Ministertal
N°451.2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad podré precisar en las bases gue-se agreguen vitaminas-y minerales a las hojuelas
de avena precocidas seglin sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren ia pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vitaminas y minerales, segun los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimos de la
Racion del Programa del Vaso de:Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 711-2002-SA/DM,

2.2,

Envase y/o embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida Gtif, seguin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-84A, y sus modificatorias.

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase y/o embalaje.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase y/o embalaje, tales como: material, tipo de cerrado,
entre otras, siempre que se haya vetificado que estas caracter(sticas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rofulado

El rotulado de los envases de hojuela de avena precocida debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Soclales de Alimentacian, aprobada mediante Resolucién Ministerial N°® 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias, asi como lo establecido en la NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado
de preenvases. 5% Edicién; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, segin lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe contener
la siguiente informacién minima:

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Dacreto Legislative N® 1062, Ley de Inacuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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nombre del producto;

declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacién internacicnal) que se han
empleado en la elaboracién .del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segun las proporciones empleadas;

peso heto;

nombre y direccion del fabricante;

namero de Registro Sanitario,

fecha de praduccion y fecha de vencimiento; .

codigo o clave de lote;

condiciones especiales de conservacién;

instrucciones para el uso;

valor nutricional por 100 gramos de producto.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL B{EN COMUN
Denominacion del bien : HOJUELA DE CEBADA
Denominacion téchica : HOMJELA DE CEBADA
Unidad de medida ! KILOGRAMO
Descripcién general : Es el producto obtenido de granos de cebada perlada,
previamente limpiados y descascarados, que han pasado por
una serie de procesos para la obtencién de hojuelas, escamas o
copos; pudiendo o no habérsele agregado aditivos permitidos
por la autoridad competente o en su defecto por el Codex
Alimentarius. Estas hojuelas para ser consumidas requieren de
un praceso de coccion completa. Los granos de cebada
proceden de la especie Hordeum vuigare, de la familia de las
Poaceae (gramineag).
2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien

Las hojuelas de cebada deben provenir de granos de cebada perlados segiin la NTP 205.052:2016
CEBADA. Cebada perlada o moron de cebada. Requisitos y métodos de ensayo. 2° Edicion, limpios,
sanos, libres de infestacion por insectos y de cualguier otra materia extraia (orgéanica, inorganica)
objetable, seglin indica el numeral 5 de 1a NTP 205.060:2014 (revisada el 2019).

La cebada periada se define como el grano de cebada, limplo, sano y clasificado, que ha sido
sometido al proceso de restregado abrasivo para eliminar la cascara (mondado), segln indica el
numeral 4.2 de la NTP 205.060:2014 (revisada el 2018).

Los aditivos alimentarios y los niveles méximaos permitidos -utilizados en ias hojuelas de cebada se
sustentan-en lo dispuesto por el Cedex Alimentarius y en lo indicado en ta Norma Sanitaria para la
Fabricacidn de Alimentos a Base de granos y ofros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus modificatorias.

Las hojuelas de cebada deben presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Materia extrafia No debe exceder el 0,05 %

Debe gquedar retenido en e] tamiz
N° 8 (2,36 mm) un minimo del 20 %

Tamafio de particula y un maximo del 50 %, ynomas del |
20 % pasara a través del tamiz
‘N° 20 (850 pm).

Deben tener color cremoso, sabor
y-olor caracteristico al producto.

Sensoriales NTP 205.060:2014 (revisada
Deben estar fibres de sabores y | el 2019) CEBADA, Hojuelas
olores indeseables como agrio, | de cebada. Requisitos,
amargo y rancio. 22 Edicion

Humedad Maximo 12,50 %

Proteina (base seca) (x 6,25) Minimo 7,00 %

Grasa (base seca) Méximo 1,80 %

Cenizas totales % (base seca) Maximo 2,40 %

Fibra cruda (base seca) ; faximo 1,00 %

Carbohidratos {por diferencia) | Maximo = 100 - (% proteina +
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2.2

2.3

Yo gﬂr)asa + % cenizas tbtale's +
% de fibra cruda)

(ﬁase seca)

Acidez (expresada como

H2S04) Méximo 0,20 %

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

Cumplir con los requisitos | complementaria.
establecidos por la Direccidn
fNOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma Sanitaria para la
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fapricacion de Alimentos a
la autoridad nacionat competente'. | page de granos y ofros,
destinados a Programas
Sociales de Alimentacién,
aprobada mediante
Resolucién  Ministerial N°
451-2006/MINSA, vy sus
- modificatorias.

Precisién 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las
hojuelas de cebada segin sus necesidades, siempre que se hayan verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuelas de cebada enriquscidas con vitaminas y minerales, segin los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimos
de la Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resoclucién Ministerial
N° 711-2022-SA/DM.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composiciéh det producto durante toda su
vida util, segin indica €l articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

Las hojuelas de cebada deben estar contenidas en recipientes de material que proteja y
asegure su conservacion, que- salvaguarden las- cualidades- higiénicas, nutritivas; tecnologicas
y organolépticas del producto. Los recipientes, inclusive el material de envasado, deben ser
fabricados con sustancias que sean inocuas y de acuerdo al uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto. ninguna sustancia. téxica. ni olores o. sabores. desagradables, segin el.
numeral 10.1 de la NTP 205.060:2014 (revisada el 2019).

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podré indicar ef tipo y material del envase {estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del-alimento entregado),-asf come el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. £l

]

Sequm arliculo 12 del Reglamento del Decrato Legisiativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decrelo
Supremo N° 034-2008-AG.
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disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberé indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, sismpre que se haya vetificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralldad de postores,

2.4 Rotulado
El rotulo de los envases de hojuelas de cebada debe cumplir con lo establecido en la legislacion
vigente, asi como en lo especificado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
" Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion, ademas de la siguiente informacidn, segun el
numeral 10.2 de la NTP 205.060:2014 {revisada el 2019). Debe contener la siguiente informacion
minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion det fabricante;

- ndmero de Registro Sanitario;

- fecha de produccion y facha -de vencimiento;

- cadigo o clave del jote;

- condiciones especiales de conservacion;

- ‘instrucciones para el uso;

- pais de origen..

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada, La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas det bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2,5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Preclsion 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien ; HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
‘Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcian general  : El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yema y germen.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Delbien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Color Blanco o pardo en sus diferentes
tonalidades.
Caracteristico v libre de olores
Olor i
desagradables.
Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

- {ascara flibre de roturas vy
quifiaduras.

- 8in cuerpos extrafios ni manchas
que aiteren la apariencia.

- Limpio y seco.

- La yema debe tener forma casi-
esférica, de conterno ligeramente
definido, ubicacién céntrica vista
-a ftravés del -ovoscopio vy
firmemente sostenida. par las.

chalazas.
Tamaiio Peso NTP 011.219:2015
- : HUEVOS., Huevos de
Super chico <80g galina.  Requisitos vy
Chico 50 — 55.55 g clasificacion. 22 Edicién
Mediano 5555-6259g
" Grande 62,5—-68,88¢
Tamafio
Jumbo 68,88 ~72,22¢g
Stuper Jumbo 27222
Tolerancia:
Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limltrofe.
Cascara integra, limpia, seca, lisa y de forma

caracteristica.

Camara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema Céntrica vy fija
Clara Transparente, densa y fija
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CALIDAD

Tolerancias .
' . o : NTP 011,219:2015
Categoria Maxime. S % de huevos de calldad | HUEyos.  Huevos  de
g P . gallina. Requisitos. vy
Huevos quifiados o rotos ‘o o ' clasificacion. 2¢ Edicion
en destino Maximo 2 %

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

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

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el color y tamafio del huevo de gallina
calidad primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Huevo de gallina calidad primera, de color parde y tamafio mediano.

2.2 Envase
Los envases del alimento deben ser limpios, secos, de primer uso, resistentes, no deben
transmitir olores, colores o sabores extrafios, deben proteger al producto contra ia rotura, deben
permitir la ventilacién del producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser reutilizables (sélo
de material piastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentario, segin el numeral 9.1 de ia NTP 011.219:2015.

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

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

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

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

‘Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del. Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademés de las disposiciones esfablecidas en el
numerat 8.2 dela NTP 11.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

— nombre del producto;
— clasificacidn por peso o presentacion;
— contenido neto;

1 Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo NE’ 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobadoe mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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fecha de produccion y/o caducidad;

pafs de origen o lugar de procedencia,

nombre y direccion det titular de la autorizacion sanitaria;

nombre y direccion def importador, de corresponder;

Autorizacion Sanitaria de Establecimientc de Procesamiento Primario de Alimenios
Agropecuarios;

identificacién del lote;

instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se. soficite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien ;: LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
: KILOGRAMO
: La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens culinaris

Medikus. Es una leguminogsa de grano seco.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas toxicas o
nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

— Estar

exentos de sabores y
olores exirafics y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.

Estar exentos de materias
exfranas inorgéanicas que
representen un peligro para la
sajud humana. Estar conformado

por una misma variedad (es decir |

un mismo color, forma y otras
caracteristicas  varietales). Se
aceptaran granos y variedades
contrastantes en las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.

Contenido de humedad

Maximo 15 %

(t(; i:g’éz) Diametro (mm)
Calibre (lamafio) 1 Mayor o igual que 7,5
2 " Menor que 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

Grano infectado 0,00 %

Grano picado Maximo 0,50 %

Grano partido o quebrado Maximo 2,00 %

Grano descascarado Maximo 2,00 %

Grano arrugado Maximo 5,00 %

Grano gquemado Maximo 0,50 %

Materlas extrafias Maximo 0,20 %

Variedad contrastante

Maximo 2,00 %

NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.

Requisitos. 22 Edicion
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INOCUIDAD

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

Cumplir con lo establecido por
el Servicio Nacional de Sanidad
Agrarta — SENASA, autoridad
nacionai competente!.

2.2

2.3

24

2.5

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la lenteja calidad 2 - superior
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Tecnica; por ejemplo: Lenteja
calidad 2 - superior de calibre {tamafio) 1.

Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer usa que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS, Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4% Edicién, que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los
envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean
inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna
sustancia tdxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos,
éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en los
numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refigrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
de! Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol;

— el nombre del alimento,

~ el grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccién del titular de Ja autorizacién sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos

1

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Dacreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Agropecuarios;
— identificacion del lote;
~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no-puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Téchica..

2.6 Inserto
No-aplica,

‘Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : LIMON CATEGORIA |

Denominacién técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolia {Christmann} Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También llamado limdn de cebiche y limon de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
Ei alimento debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado apropiado de
desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que se
produce. El desarrollo y condicién de los limones deben ser tales que les permitan soportar el
transporte y la manipulacién, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limén debe ser del 40 % con relacion al peso total del fruto,
ademas su coloracién debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la superficie
del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas) hasta
el 30 % de su superficie, segln indica el numeral 5.1.2 de 1a NTP 011.008:2003.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Esiar enteros.

— Ser de consistencia firme,

— Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre
o0 deterioro que haga que no sean
aptos para el consumo.

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

— Estar practicamente exentos de
plagas que afecten el aspecto general

Requisitos minimos del producto.

— Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

— Estar exentos de dafios causados por
bajas temperaturas. NTP 011.006:2005 FRUTAS.

— FEstar exentos de humedad externa | Limodn Sutil, Reguisitos.
anormal, salvo la condensacidn | 42 Edicion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

— Estar exentos de cualquier olor ylo
sabor extrafio.

Los limones de esta categorfa deben ser
de buena calidad y caracteristicos de la
variedad,

Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacion  y  presentacion en el
envase:

Categoria
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CALIDAD

Categoria

- defectos leves de forma;

— defectos leves de coloracion;

- defectos leves de la cascara que no
superen 1 cm?

En ningun caso los defectos deben
afectar a la pulpa del fruto.

Tolerancia: Diez por ciento, en nimero o
en peso, de los limones que no satisfagan
los requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la categoria Il o,
excepcionalmente, gue no superen las
tolerancias establecidas para esta Gltima.

Calibre (tamafio)

Unidades del
producto por
Kilogramo

Diametro
ecuatorial
{mm)

Calibre

44 a mas 20-22

41a43,9 23-27

O ) »

382409 28-33

D 35a379 34 -39

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

Homogeneldad

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

NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limén  Sutil. Requisitos.
4? Edicion

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del limon categoria | requerido,
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Limén categoria | de

calibre C.

2.2 Envase

Ef alimento dehe ser enyasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtn indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empagues deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia

1 gegan artfculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimantos, aprobado mediante
Decrato Supremo N°® 034-2008-AG.
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necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el
numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y
ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten €l uso de
materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.008:2005. Debe indicar io siguiente en idioma espafol:

— nombre del alimento;

— categoria;

— calibre;

— contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitarla de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion dei lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
: MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

: KILOGRAMO

: La mazorca de maiz morade es el fruto de la planta de malz morado

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

conformado por la coronta o0 marlo y los granos de maiz morado que se
adhieren a ella. Esta constituida, en base seca, aproximadamente de
un 80 % por grano y 20 % por coronta. Se caracteriza por presentar
pigmentos antocianicos que colorean el pericarpio del grano y la corona
o marlo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbien

Ef alimento debe ser inocue y apropiado para su uso en el consumo directo. No debe presentar
contaminantes de tipo ffsico, quimico y microbioldgico que afecten la salud, segun indica el
numetal 6.1 de la NTP 011.601:2016.

El alimento debe estar conformado por un mismo cultivar o variedad, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Aspecio general

— Entera o partida sin granos
defectuosos.

— Sana, sin  pudricién, sin
presencia de hongos.

— Limpia.

Caracteristico a maiz morado
sano, sin olores extrafios (como

Ofor humedad, fermentado, rancidez,
enmohecimiento, entre otros).
Caracteristico, sin sabores
Sabor extrafios. NTP  011.601:2016 MAIZ
—1 AMILACEO, Mazorcas de
Bueno, excelente o promedio | maiz morado. Requisitos.
Color (segun el anexo D de la norma de | 12 Egicién
la referencia).
Coadigo de calibre Mazorca
Callbre | 12 cm o mas
] 6cmail2cm

Requisitos fisicoguimicos

Humedad

Maximo 13 %

Porcentaje de antocianina

Minimo 0,8 %

Longitud (base hasta Ia
punta de la mazorca)

Mayor a 6 cm
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CAILIDAD

Requisitos de Sanidad

Defectos de apatiencia externa

Apariencia de la mazorca

Mazorca entera con  granos
completios,

Se tolera hasta el 5 % en peso en
granos sueltos.

Dafios y defectos

Grano picado (por efscto

de}l gorgojo, por efecto de No se folera
la polilla)
- NTP  011.601:2016 MAIZ
Mazorca  dahada  por Hasta 1 % AMILACEO. Mazorcas de
Heliothis mafz morado. Requisitos.
Mazorca  dafiada  por 1% Edicion
animales menores (ratas o No se {olera
a#ves)
Dafio por enfermedades No se tolera
Prese:ncla de materias Hasta 1 %
extranas
Total tolerancia  serios o
darios 2%

Total tolerancia

Hasta 2 %, en nimero 0 en peso,
de mazorcas de maiz morado que
no cumplan los requerimientos de
esta categoria.

INOCUIDAD

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

Cumplir con lo establecido por el
Serviclo Nacional de Sanidad
Agratia -~ SENASA, autoridad
nacional competente!.

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la mazorca de maiz morado
categorfa primera que desea adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica;
por elemplo: Mazorca de malz morado categorfa primera - calibre | Asimismo, segin al
anexo D de la NTP 011.601:2016 se debe especificar el color de maiz morado a adquirir.

Envase
El aiimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

El alimento debe envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnoldégicas y organolépticas del producto. Los recipientes, incluido el material de
envasado, deben estar fabricados coh sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al
que se destinen. No deben transmifir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores
desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser
resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin se indica en el numeral 10.1 de la
NTP 011.601:2018.

Segiin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.,
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Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 011.601:2016. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

- grado de calidad;

- calibre;

~ contenido neto;

~ pais de arigen ¢ lugar de procedencia,

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

- identificacion del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracter{sticas del
bien descritas en ef numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MARACUYA CATEGORIA EXTRA

Denominacion tecnica
Unidad de medida
Descripcion general

: MARACUYA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO
: La maracuya (Passiflora edulis Sims) es la fruta obtenida de la familia

Passifloraceae, que se suministran frescas al consumidor, después de
su preparacion y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

Ei alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteras.
Presentar
fresca.

Ser de consistencia firme.

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

Estar limpias y exentas de
cualquier materia  exiraia
visible.

Estar practicamente exentas de
plagas y dafics causados por
elias, que afecten al aspecto
general del producio.

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

Estar exentas de cualesquiera
olores y/o sabores extrafios.
Estar dotadas de un
tallo/fpedinculo que debe itegar
hasta el primer nudo.

Exentas de hundimientos.
Exentas de grietas.

una apariencia

Grado de madurez

Coloracién externa caracteristica

Categoria

Las frutas deben ser de calidad
superior y caracteristicas de la
variedad,

No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten ai
aspecto general del producto, su
calidad, estadc de conservacion y
presentacion en el envase,

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

Se tolera el 5% en nimero o en
peso de las maracuyas que no
satisfagan los requisitos de esta

Categoria categoria, pero satisfagan los de la
categoria | de la norma de la
referencia.
Cédigo de
calibre Rango de peso (g)
A >130
Calibre {se determina por el B >128 - 139
peso del fruto) C =122 - 128
NTP-CODEX CXS 316:2019
D >106 - 122 NORMA PARA LAS FRUTAS
E >83 - 106 DE LA PASION. 1° Edicién
F 274 - 83

Tolerancias de calibre calibre inmediaiamente inferior y/o

El 10 %, en numero o en peso, del

superior al indicado en el envase.

Homogeneidad mismo origen, variedad, calidad,

E! contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
tnicamente por maracuya del

color y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

INOCUIDAD

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

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

2,2

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de las maracuyas que desea
adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo; Maracuya
categorfa extra — calibre por peso D.

Envase

El alimento debe ser envasado tormando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasado de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segin el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2018,

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

Segtn articulo 10 det Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIP{OS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 316:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad,

— calibre {cadigo de calibre por peso);

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importadar, de corresponder,

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

— Identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de,

~ instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : MENUDENCIA DE RES — MONDONGO CONGELADO
Denominacion técnica ; MENUDENCIA DE BOVINO —~ MONDONGO CONGELADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn general  : El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El mondongo congelado corresponde al rumen, el cual ha sido
sometido a un proceso de congelamiento rapido. Puede
comercializarse con o sin reticulo y debe estar semicocido y exento de
mucosa.
2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria y de
plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aguellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en la inspeccion veterinaria, segin lo sefialado en el numeral 6.1.1 de Ia
NTP 201.055:2021 y en ! capitulo Ii del Reglamento Sanitario de! Faenado de Animales de
Abasto, aprabado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El mondongo que se comercialice debe estar semicocido y exento de mucosa, segun lo sefialado
en el articulo 79 del Reglamento Sanitaric del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Las menudencias de res destinadas a la conservacién por congelacion deben ser sometidas a un
proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o mas haja en el
nucleo, segln lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

La menudencia de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Superficie brillante, acabado libre de
Aspacto general !

defectos. NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extrafios. | ¥ PRODUCTOS

CARNICOS.  Definiciones,

Olor

Caracteristico y exento de cualquier olor | giasificacion y requisitos de
anormal u ofensivo. carcasas y carne de bovinos.

Consistencia

Firme y elastica al tacto, tanto la grasa 3% Edicidn

como e! tejido muscular,

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria -~ SENASA, | mediante Decreto Supremo

Reglamentc de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, — aprobado

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

Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion de la
menudencia congelada no debe exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar fa forma de
presentacién del mondongo, como en piezas enteras o cortado en cubos pequefios o
rectangulos alargados pequefios, entre otros; indicando las dimensiones aproximadas de cada
presentacion. Por ejemplo: Menudencia de Res - mondongo congelado, cortado en cubos
de 2 cm aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de -18 °C.

Segtin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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2.2 Envase
El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la menudencia, segin
io establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademads, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tipo de
cerrado o presentacién a granel en envases con tapa, sismpre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

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

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

Precision 4: Ninguna,

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

En caso de estar envasadas, la etiqueta de los envases de las menudencias de res debe cumplir
con lo indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en
idioma espanol:

-~ nombre del alimento;

— contenido neto,

— pais de ofigen o lugar de procedencia;

— nombre vy direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder,

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios,

— identificacion del fote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general  : La variedad Canchén, también conocida como “papa rosada” por el
color de su cascara, tiene pulpa color blanca a blanca cremaosa y el uso
sugerido es para frituras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
E! alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada [ote de papa dehe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas variedad Canchan
deben presentar las siguientes
caracteristicas:

Uniformidad

— Forma redondeada,
-~ Piel de color rojo, ojos

superficiales.

- Pulpa de color blanca a blanca
cremosa.

Diametro (D) Calibres

ypeso () Extra Primera | Segunda
Dmayor | 434402 | 101-75 | 7449

Tamafio (mm) NTP 011.119:2016 PAPA Y
SUS DERIVADOS. Papa.

Dmenor | yoo 95 | 7151 | 5038

{mm) Definiciones y requisitos.
3° Edicion
P(‘;S}O 639320 | 319-155 | 15429

Sanidad v aspecto

Inmadurez (papa
pelada © pelona con Maximo 1 % m/m

levantamiento de piel)

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras

Brotamiento 0 % m/m
Verdeamienio 0 % m/m
Pudricion seca 0 % m/m
Pudricion himeda 0 % m/m

1 Los diametros mayor y menor estan referidos a las dimensiones méaximas y minimas de los efes longitudinal y transversal de
tubéreulo cuando se intersecan en angulo recto.
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CALIDAD
Comeduras,
perforaciones, galerias . o
(dafios causados por Méximo 2 % m/m NTP 011.119:2016 PAPA Y
insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
) Definiciones y requisitos.
0,
Mezclas varietales 0% mim 32 Edicién
Porcentaje maximo o
actmulado 5 % m/m
Cumplir _con Io_ establecido _por igrgcﬁ?n?gﬁar?ae I:;ggggg
INOCUIDAD f_il S_e fviclo Nadional _de Samdad mediante Decreto Supremo
graria — SENASA, autoridad nacional N° 004-2011-AG, y sus
2 = =i ]
competenter. madificatorias.

2.2

23

24

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de papa Canchan calidad
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Tecnica; por ejemplo: Papa
Canchan calidad primera de calibre primera,

Envase

El alimento debe ser envasado segln lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

L os envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podrén ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

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

Embalaje

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

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

Retulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Segin articulo 10 del Reglamenta del Decreto Legislativo N° 1082, Ley de inocuidad de fos Alimentos, aprobado mediante
Daecreto Supremo N 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27

del

Reglamento de [nocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo

N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espaiol:

nombre del alimento;

contenido neto;

pals de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccién def titular de la autorizacion sanitaria;

nombre y direccion del importador, de corresponder;

Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

identificacidn del iote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
etiquetada. L.a informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en ef numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPA PERUANITA CALIDAD EXTRA

Denominacion técnica : PAPA PERUANITA GRADO DE CALIDAD EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : La variedad peruanita tiene pulpa color amarilio y el uso sugerido es
sancochado, puré.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas variedad peruanita
deben presentar las siguientes
Uniformidad caracteristicas:
— Forma oblanga.
— Piet de 2 colores: rojo-marado ¥y
amarillo, ojos semi profundos.
— Pulpa de color amarilla.
Diégmetro (D) Calibres
y peso (g) Extra Primera | Segunda
Tamafic’ D("r;‘;‘]’)‘“ 130-88 | 87-60 | 59-50
D menor
(mm) 98-63 62-45 44-40
Peso NTP 011.119:20168 PAPA Y
@ 509-265 | 264-56 | 6545 | SUS DERIVADOS. Papa.
- Definiciones y requisitos.
Sanidad V asgecto 37 Edicion
Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/m
levantamiento de plel)
Cortes, cicatrices,
magulladuras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras
Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % mim
Pudricidn seca 0 % mim
Pudricion himeda 0 % mim
Comeduras,
perforaciones, galerias - 0
(dafios causados por Méximo 2 % m/m
insectos y roedores)

1 | os didmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones méximas y minimas de los ejes longitudinal y transversal del
tubéroulo cuando se intersecan an angulo recto.
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CALIDAD

Mezclas varietales 0 % m/m NTP 011.119:2016 PAPA Y

T SUS DERIVADOS. Papa.

Porcentaje maximo 5 % m/m Definiciones y requisitos.
acumulado 32 Edicidn

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

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

INOCUIDAD

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de papa peruanita calidad extra
requerido, de acuerdo a fo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa
peruanita calidad extra de calibre primera.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

Los envases deben satisfacer las caracieristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamario, que cumplan con los requisitos gue se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
Ne° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

2 geqln articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pals de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacidn sanitatia;

— nombre y direccion del importador, de corresponder,

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

— identificacion del lote;

— fecha de venclmiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para sl uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica : PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  : Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la familia
Caricaceae.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrolfo y madurez capaz de
soportar el transporie, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segiin
Indica el numeral 2.1.1 de ia norma Codex CXS 183-1983 (2011).

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

Fi alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos - Estar exentas de humedad externa

- Estar enteras.

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

~ Estar limpias y practicamente exentas
de cualquier materia extrafia visible.

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

- Estar practicamente exentas de dafios
causados paor plagas.

anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

- Estar exentas de cualguier olor y/o | CXS 183-1993 (2011)
sabor extrafios. NORMA PARA LA PAPAYA

-~ Ser de consistencia firme.

— Tener un aspecto fresco.

— Estar exentas de dafios causados por
bajas yfo aitas temperaturas.

— Cuando tengan pedlnculo, su longitud
no debe ser superiora 1 cm.

Clasificacién superficiales muy leves siempre y cuando

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

no afecten al aspecio general del
producto, su calidad, estado de
conservacion y  presentacion en el
envase.
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CALIDAD

Tolerancla de Calidad

Fl 5%, en nimero o en peso, de las
papayas gue no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfagan los de
la Categorfa | o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta ultima.

Calibre

Calibre Peso (g}
A 200 -300
B 301 - 400
C 401 - 500
D 501 — 600
E 601 — 700 CXS8  183-1993  (2011)
F 701 — 800 NORMA PARA LA PAPAYA
G 801 —-1100
H 1101 - 1500
[ 1601 — 2600
J 2 2001

Tolerancias de Calibre | superior y/o inferior al indicado en el

La toierancia en el calibre serd el 10 %,
en nimero o en peso, de las papayas que
correspondan ai calibre inmediatamente

envase, con un peso minimo de 190 g
para las papayas envasadas en la
categoria del calibre mas pequefio.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,  aprobado

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

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la papaya categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papaya
categoria extra, calibre G.

Envase

E| alimento debe ser acondicionado tomando en consideracion lo establecide en las normas
Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera gue el
producto quede debidamente protegido.

L os envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafos, segin indica el
numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

Segtn arficulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decrato Supreno N° 034-2008-AG,
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Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademaéas, podré indicar las caracteristicas del envase, fales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

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

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

Precisidn 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la norma Codex CXS 183-1993 {2011). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol.

— noembre del alimento;

— categoria de calidad del producto;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre vy direccion del titular de la autorizacion sanitaria,

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

~ identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— Instrucciones para el uso y conservacion.

Precisidn 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacitn adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de fa presente Ficha Técnica.

2.6 Inseito
No apiica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA EXTRA
: UNIDAD
. El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de la

famnilia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse fresco al
consumidor, después de su acondicionhamiente y envasado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteros (tformando el dedo como
referencia).

Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de podredumbre
o deteriorc que hagan gque no sean
aptos para el consumao.

Estar limpios y practicamente exentos
de cualquier materia extrafia visible.
Estar practicamente exentos de
plagas que afecten al aspecto general
del producto.

Estar practicamente exentes de dafios
causados por plagas.

Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacién
consiguienie a su remocion de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmdsfera modificada.
Estar exentos de cualquier olor y/o
sabor extrafo.

Ser de consistencia firme.

Fstar exentos de dafios causados por
hajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de
magulladuras.

Estar exenios de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.
Estar sin pistilos.

Tener el peddnculo intacto, sin estar
doblados ni dahados por hongos o
desecados.

Las manos vy los racimos o gajos deben
incluir lo siguiente:

— Una porcidn suficiente de cuello de

color normal, sano y exenio de
contaminacion por hongos; y

un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, vy sin
fragmentos de peddnculo.

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

Madurez fisioldgica

De conformidad con las caracteristicas
peculiares de ia variedad.

Calibre

Longitud ménima: 14,0 cm
Grosor minimo: 2,7 cm

Tolerancia de calibre

El 10 %, en ndmero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
relativos al calibre, pera que entren en la
categoria inmediaiamente superior o
inferior al calibre,

Los platanos de esta categoria deben ser
de cafidad superior y caracteristicas de la
vartedad y/o tipo comercial. Los dedos de
los platanos no deben tener defectos,

Categoria

salvo defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado

NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANOY). 12 Edicién

de conservacion y presentacion en el
envase.

Tolerancias de calidad

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

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe
ser homogéneoc y estar constituido
unicamente por platanos del mismo
origen, variedad y calidad. La parte visible

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Dscreto Supremo
auforidad nacional competente!. N°  Q04-2011-AG, y sus
maodificatorias.

del contenide del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,  aprobado

2.2

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases si desea que los platanos sean entregados
en manos, racimos o gajos, o por unidad (dedos).

Envase

E| alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) cODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademés, deben ser envasados de tal
manera que el producto quede debidamente protegido segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio exteno o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no tdxico, segin indica el

Segun ariculo 10 def Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Dacreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 02

Pagina 2 de 3



numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2018.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019,

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademads, podra indicar las caracter(sticas def envase, tales coma: matetial y tipo de cefrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

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

24 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
det Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

— nombre del alimento;

— nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);

— categoria;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direcclén del titular de la autorizacién sanitaria,

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

- identificacién del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacion.

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

etiquetada, La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2,1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Insetto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : POLLO ENTERO CON MENUDENCIA REFRIGERADO
Denominacion técnica @ POLLO ENTERO CON MENUDENCIA REFRIGERADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  : Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esterndn es flexible. El pollo entero
con menudencia refrigerado consiste en una carcasa (cuerpo entero
desangrado, desplumado y eviscerado} con todas sus partes,
incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. Contiene las
menudencias {cuello o pescuezo, patas, cabeza, molieja, corazon e
higado). La carcasa y fas menudencias deben haberse sometido a un
praceso de enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor
a 4 °C. Tanto la punta de la rabadilla como la grasa abdominal pueden
o no estar presentes. La carcasa puede o no tener rifiones o pulmones.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos autorizados o
habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido declarada apta para el consumo
humano bajo inspeccion sanitaria, segdn lo indicado en el numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y
en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto
Supremao N° 015-2012-AG.

Las menudencias deben estar presentadas de la siguiente manera y podran ser colocadas
dentro de ia carcasa, segun lo establecido en el numeral 4.5 de la NTP 201.054:2023:

VISCERA

Higado No debe tener la vesicula bitiar

Corazon Puede estar con o sin pericarplo

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

Cuello 0 pescuezo

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

Patas

Comprenden los metatarsos y falanges, asi como los tejidos blandos que
los rodean y las ufias

Cabeza

Corresponde los huesos del craneo y cara, asi como los tejidos blandos
que los rodean

Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa y las
menudencias, hasta fograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C en las mismas, segln lo
establecido en el numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

El alimento debe presentar las siguientes caracterfsticas:
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CALIDAD

De la carcasa del polle

Aspecto general

Debe tener buena conformacian, es decir
que debe presentar una relacion
armoniosa entre la estructura dsea y los
musculos.

Debe tener la cobertura de grasa bien
distribuida.

Puede presentar incisiones o rasgaduras
de la piel que afecten su apariencia,
segun las tolerancias indicadas en la
presenie Ficha Técnica.

Rotura de huesos: Puede presentar hasta
una desarticulacidn en la pierna por
unidad de pollo. El cartilago separado del
hueso de la pechuga no se considera una

desarticulacion o una rotura.

.Tipo de defecto / Tamano de | Cantidad de
Ublcacién de defecto toferancia tolerancia
o {lineat) {maxima)
Mancha rosada® en:
Pechuga, rabadilia, 3om®
pierna o ala 4 defectos por
pollo
Mancha r1osada® en | Segmento
Punta de ala completo NTP 201.054:2023 CARNE
Cafiones en: Costillas, 0.5 cm 6 defectos por Y A PRC.)PL.JCTOS
alas o rabadilla ' polio CARNICOS. Definiciones y
— e | & dofoct requisitos de las carcasas
umillas en: Tarso, alas 1.5 cm sfectos por y nomenclatura de cortes
o rabadilla polle
de aves de corral
Rasgaduras 3a Edicion
superficiales can 5 om 4 defectos por
cuticula en: Pierna o© pollo
espinazo
Tolerancias Rasgaduras profundas® 5 ¢m 1 defacto por
en: Pierna o espinazo pollo
Pueden presentarse los -
slguientes defectos Vena pronunciada roja "
meanares que afecten su | en:  Pechuga central 5cm L de;i?lg por
apariencia {quilia)
Bolsas subcuténeas de
agua® en: Pechuga o 2cmf 4defeg|tl?)s por
pierna P
Despigmentacion de 15 i
cuticula en:  Pollo - o SUpErHoie
completo total per pollo
2 Vira a rojo brillante en temperaturas < 2 °C.
b1 Piametro.
© Plel ablerta sin afectar ef misculo.
4 Vira a rojo morado oscuro en temperaturas < 2 °C,
* Propio del enfriamianto en el chiller.
Los defectos indicados se refieren a uns unidad
completa, La unidad de pollo con defectos que superen
el tamafio y cantidad de tolerancia indicada en la tabla
precedente se considera como no conforme.
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Color Caracterlstico del pollo

Olor

Sui generis y exento de cualquier olor

anormal
Consistencia Firme y eldstica al tacto, tanto el tejido | NTP 201.054:2023 CARNE
muscular como la grasa Y PRODUCTOS
pH De 58a6,5 CARNICOS. Definiciones y
- requisitos de las carcasas
De las menudencias y nomenclatura de cortes
C Caracter(sti de aves de corral
olor racteristico 32 Edicién
Olor Sui genetis y exenio de cualquier olor

anormal

Consistencia

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

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, y sus
maodificatorias.

2.2

2.3

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la temperatura de recepcion de las
carcasas y de las menudencias, la cual no debe exceder de 4 °C. Def mismo modo, debera
indicar si la carcasa del pollo podra o no contener los rifiones y pulmones, si el corazon
contendra o no el pericarpio y si la molleja presentara o no grasa. Asimismo, debera indicar el
peso promedio de cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadilla y la grasa abdominal
deberdn o no ser retiradas.

Envase

El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto.
Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no deben dejar residuos
sobre el productao, segun lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

Fl disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo fa contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser tdxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segiin lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases si las carcasas de pollo entero refrigerado
se despacharan embolsadas de manera individual o a granet en envases con tapa. Asimismo,
debera indicar si ila menudencia se colocard envasada dentro de cada carcasa de manera
individual o en un envase separado de ésta, todo esto siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
embalaje debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto,
segun lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deber4 indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré indicar las caracteristicas del
embailaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado que estas

Segtn articulo 10 del Reglamento del Decreto Lagislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Allmentos, aprobado meadiante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2,5 de la presente Ficha Téchica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia,

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria,

— nombre y direccidn del importador, de corresponder,

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios,

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ Instrucciones para el uso y conservacion.

E! etiquetado también aplica para los envases en los que se presenten las menudencias.
Precisién 5: La entidad debera indicar en ias bases que la etiqueta deberd colocarse en los
envases individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o
en el envase a granel. Asimismo, debera indicar ofra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en ¢! numeral 2.1 de Ia presente Ficha Técnica,

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien ; SAL DE MESA

Denominacion técnica : SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE MESA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano,
refinada, de granulometrfa uniforme, con o sin adicién de
antihumectantes que aseguren su conservacion por un perfodo minimo
de seis meses y que cumple con los requisitos de calidad e inocuidad
establecidos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.4 Del bien
La sal de mesa debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos, La
granulacién debe ser uniforme, segdn indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de mesa podra contener aditivos alimentarios, segtin lo indicado en la legislacion nacional
vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2008.

La sal de mesa debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Granuloso, fing, uniforme, libre

Aspecto de sustancias extrafas visibles.
Color Bianco

Olor inodoro

Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico quimicos
Humedad Maximo 0,5 %
Pureza Minimo 99,1 %

~ Tamiz I[TINTEC 595 pm
(N° 30): Minimeo 80 %
— Tamiz ITINTEC 177 pm | NTP 209.015:2006 SAL PARA

Granulometria: debe pasar

(N° 80): Maximo 20 % CONSUMO HUMANGO, 2° Edicidn
Sustancias
Impermeabilizantes totales | Maximo 1,0 %
agregadas
Impurezas
Impurezas insolubles en Maximo 0,10 %
agua
Sulfato (S04) Maximo 0,3 %
Calcio (Ca*) Maximo 0,15 %
Magnesio (Mg**) Méximo 0,15 %
Cadmio (Cd) Maximo 0,5 mglKg
Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
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CALIDAD

Arsénico (As)

Maximo 0,5 mg/Kg

Mercurio (Hg) Maximo 0,1 mg/Ky
Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
Bario (Ba**) Exenta
Materias nitrogenadas Exenta
Boratos Exenta

referidos y estaran dados en

Nota: Todos los requisitos, menos fa humedad, estarén

base seca.

NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 22 Edicidn

CXS 193-1995 (2023) NORMA

(para asegurar la proporcion de
yodo, en &l procesamiento de la
sal se ufiizara el yodalo de

30 a 40 ppm (o mg/Kg de sal)

GENERAL PARA LOS
Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamento del Decreto Ley
Yodo N° 17387, Fijan Ios‘ tipos
de sal para expendio al

piblico en el teritorio nacional,
aprobado por Decreto Supremo

INOCUIDAD

establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e
inocuidad Alimentaria —
DIGESA, autoridad nacional
competente’.

potaslo) N°  00223-71-8A, y  su
modificatoria.

Flaor Aprueban normas para la
{en forma de fluorura de sodio o | 200 miligramos de fluoruro de { adicién del flior a la sal de
su squivalente an cualesquiera de | Sodio por kilogramo de sal j consumo  humano, aprobada
las sales de flior autorizadas a | (200 ppm) mediante Resolucidén Ministerial
usar) N° 0131-85-SA-DVM.

Cumplir con los requisitos | Reglamento sobre Vigilancia y

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

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida 0tll, segun el artfculo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebldas, aprobadc mediante Decreto Supremo N° 007-98-8SA, y sus

modificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto det producto por envase;
ademas, podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de

1 Segun articulo 12 def Reglamento def Decreto Legislative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiguetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de la sal de mesa debe cumplir con jo dispuesto en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiqguetado de preenvases. 5° Edicidn, ademas de lo sefialado en el numeral 11 de la
NTP 209.015:2006. Debe contener la siguiente informacién minima en idioma espanol:

- nombre del producto;

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

— nombre y direccién dei fabricante;

-~ nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

— ndmero de Registro Sanitario;

— fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote;

— el contenido de yodo y fiior expresado en ppm por kg de sal;

— pais de fabricacion,

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

- condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de la
uz”.

Precisién 4: La entldad debera indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar

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

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

Precision 5: Ninguna.

2.6 iInserio
No aplica,

Precision 6: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS

FICHA TECNICA
PROPUESTA

GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
: ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS

: KILOGRAMO

. Zapatto macre, es el fruto de la especie Cucurbita méxima Duch, de la

familia de las cucurbitaceas.

ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe pertenecer al mismo cuitivar y debe tener el grado de madurez comercial que
le permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y conservacién en buenas
condiciones, segtn indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

E! alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Presentacion

deben
limpios,

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

Sanidad

Los frutos deben presentarse sanos,
es decir, lbres de atagues de
insectos y enfermedades, salvo las
siguientes tolerancias:

— Darios entomoloégicos: Se
permiten dafios superficiales que
no comprometan la pulpa.

— Dafios fitopatologicos: 0 %

Para el caso de los dafios
fitopatoldgicos, las  pudriciones
notoriamente marcadas determinan
la eliminacion del fruto.

Madurez

Dureza de cascara

Los frutos deben presentar la
suficiente dureza de cascara que
asegure que el manejo post-cosecha
no deteriorara su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
ta resistencla que presente al ser
penetrada con la ufia; teniéndose
gue a mayor dureza, mayor debe ser
su categorizacion.

Ei zapallo macre categoria primera
debe tener una dureza de cascara de
grado alta.

Color de cascara

Desde verde oscuro, verde plomizo,
verde claro hasta crema. Con
aspecto lustroso, liso o con
hendiduras longitudinales.

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS,
Zapaho macre. Requisitos.
27 Edicion

Version 05
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CALIDAD

Textura de pulpa

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

Ei zapallo macre categoria primera
debe tener una textura de puipa de
grado firme.

El zapallo macre categoria primera

NTP 011.114:2015
HORTALIZAS. Zapallo macre.

Color de pulpa debe tener color de pulpa amarillo | Requisitos.
fuerte. 22 Edicion
Tamaifio Peso minimo 25 kg
Tolerancia de Defectos
Se permiten dafios superficiales que
':g? dud!;dguras y no comprometan la pulpa ¢ muestren
| dafios de pudricion.
Cortes 0%
. . No comprometa el estado de la
Tolerancia acumulativa pulpa. Sin pudriciones.
Cumplir con lo establecido por Reglamento de Inocuidad
el Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Aarari . mediante  Decreto  Supremo
graria. — SENASA, autoridad N°  D04-2011-AG
3 1 - -AG, y  sus
nacional competente!, modificatorias

2,2

23

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento podra ser no envasado, pero su manipulacion debe tener en consideracién lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS v otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacidn nacional
vigente, segun indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento se fransporta @ granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecdnicos y adecuadamente ventilados, segin los numerales 8.1 y 82 de la
NTP 011.114:2015.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar darios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

Segun articulo 10 def Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decrato Supremo N° 034-2008-AG.
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CXC 1-1969 (2022) PRINCIPI0OS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los alimentos agropecuarios primarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacion pertinente segin lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la etiqueta de los envases del alimento debe cumpfir con lo
indicado en articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol;

- nombre del alimento;

—~ nombre de la varfedad, cultivar o tipo comercial;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamientc Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del iote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisidn 5: La entidad debers indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

stiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar fas caracterfsticas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Requerimiento
Especificaciones Técnicas N° 002-2025

Organo ylo Unidad Organica CAPITANIA DE PUERTO DE ZORRITOS

Actividad del POL:

Adquisicion de viveres secos, frescos y
mejoramiento de rancho para el personal de la
Capitania de Puerto de Zorritos, periodo julio 2025 a
junio 2026.

Denominacion de la contratacién:

I. FINALIDAD PUBLICA

El presente procedimiento de seleccion, busca satisfacer la necesidad de las Unidades y
Dependencias de la Marina de Guerra del Perq, referente al abastecimiento de viveres para el
racionamiento del Personal Naval a cargo de la Capitania de Puerto de Zorritos.

Il. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Tiene como objetivo la adquisicion de viveres para el racionamiento del Personal Naval,
periodo anual, mediante Subasta Inversa Electronica (SIE).

If. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

3.1 Descripcion de los bienes a contratar

item | Cantidad Descripcién dei bien
1 790 ACEITE COMPUESTO X 1L
Unidades
3,525
2 | Kioaremos ARROZ EXTRA
3 2,550 AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Kilogramos
4 _ 450 LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Kilogramos
450
5 . FRIJOL GRANO SECO
Kilogramos
380
6 | Kiogramos ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA
7 351 FIDEOS TALLARIN DELGADO
Kilogramos
; 220 HOJUELA PRECOCIDA DE AVENA Y KIWICHA
Kilogramos ENRIQUECIDA CON VITAMINAS Y MINERALES
499
9 | iogramos SAL DE MESA A GRANEL
700
10| Kilogramos MONDONGO DE RES CONGELADO
11 4050 1 511 0 ENTERO CON MENUDENCIA SIN VISCERAS
Kilogramos
788
12 | iogamos PAPA PERUANITA CALIDAD EXTRA
2.000
3 | Kiogamos PAPA CANGHAN CALIDAD PRIMERA




3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

14 Kﬂogzgm o HOJUELA DE CEBADA

15 Kilo;?;m o PAPAYA CATEGORIA EXTRA

16| g PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA
17 Kilogg’m i ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
18 Kﬂogﬁgmos MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
19 | O;faom o MARACUYA CATEGORIA EXTRA

20 Kilo;?a?mo . LIMON CATEGORIA |

21 Kilog?’gmos AJO ENTERO CATEGORIA PRIMERA
22 KiloérG: s HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Caracteristicas técnicas

De acuerdo a las Fichas Técnicas Aprobadas, las mismas que se adjuntan ai requerimiento.

Condiciones de operacion
No aplica.
Embalaje y rotulado
3.41 Embalaje
De acuerdo a las Fichas Técnicas Aprobadas.
3.4.2 Rotulado

De acuerdo & las Fichas Técnicas Aprobadas.
Modalidad de ejecucion llave en mano
Instalacion

3.51

No aplica.

3.5.2 Puesta en funcionamiento

No aplica.
Transporte
A cargo del contratista.
Seguros
A cargo del contratista.
Garanfia comercial

A cargo del contratista.




3.9 Disponibilidad de servicios y repuestos
No aplica.
3.10 Prestaciones accesorias a la prestacion principal
3.10.1 Mantenimiento preventivo y/o correctivo
No aplica.
3.10.2 Soporte técnico
No aplica.
3.10.3 Capacitacion y/o entrenamiento
No aplica.
3.10.4 Oftras prestaciones accesorias
No aplica.
3.11 Lugar y plazo de ejecucion de la prestacion
3.11.1 Lugar
El lugar de ejecucion de la prestacion para el abastecimiento de los viveres, sera en
la ciudad de Tumbes, Distrito La Cruz, Calle Miramar 219 y estara a cargo de la

Capitania de Puerto de Zorritos.

3.11.2 Plazo

El plazo de ejecucién de la prestacion seré de UN (1) ario, contabilizados a partir del
dia siguiente del perfeccionamiento del contrato.

iIV.RECURSOS A SER PROVISTOS POR EL CONTRATISTA

El personal que realizara la entrega de los viveres detallados en el parrafo 3.1, debera contar
con los siguientes documentos:

a) Documento Nacional de ldentidad (D.N.L.), vigente.
b) Fotocheck que identifica a la empresa del Contratista, vigente.
¢) Carnet de sanidad, vigente

Asimismo, los viveres a ser internados deberan encontrarse frescos y en buen estado, segun
fas Ficha Técnicas Aprobadas.

V. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION

5.1 Otras obligaciones
541 Otras obligaciones del contratista

El contratista est4 obligado a internar los viveres de acuerdo al siguiente cuadro:

Descripcion de los viveres Cronograma de internamiento

Viveres secos y carnes
{arroz, azucar, pollo, res, pescado, diariamente
harina y huevo)




5.2

5.3

5.4

58

5.6

5.7

Viveres frescos

(verduras y frutas) diariamente

51.2 btras obligaciones de la Entidad

No aplica.
Adelantos
No aplica.
Subcontratacion
No aplica.
Confidencialidad
El contratista y el personal propuesto para la entrega de los viveres (representantes,
despachadores y choferes), deberan de dar cumplimiento a todas las politicas que imparte
la Marina de Guerra del Per(, en materia de seguridad de la informacion, en ese sentido el
contratista y el personal a su cargo deberdn de mantener confidencialidad y reserva de la
informacion a la que hayan tenido acceso durante la ejecucion de la prestacion.

Medidas de control durante la ejecucion contractual

Las medidas de control de la presente confratacion, estara a cargo del Jefe de la Oficina de
Administracién de la Capitania de Puerto de Zorritos.

Conformidad de los bienes

5.6.1 Area que recepcionara y brindara la conformidad
La recepcion de los viveres estara a cargo del Técnico encargado del Pafiol
General de la Capitania de Puerto de Zorritos y la conformidad estara a cargo del
Jefe de la Oficina de Administracién de la Capitania de Puerto de Zorritos y el
Técnico encargado del Pafiol de General.

5.6.2 Pruebas o ensayos para la conformidad de los bienes

No aplica.
5.6.3 Pruebas de puesta en funcionamiento para la conformidad de los bienes
No aplica.

Forma de pago

La Entidad realizaré el pago de la prestacion pactada a favor del contratista, en PAGOS
PERIODICOS (MENSUALES).

Para efectos del pago de ia prestacion ejecutada por el contratista, la entidad debe contar
con la siguiente documentacion:

> Acta de Conformidad, emitido por el Jefe de la Oficina de Logistica de ia
Comandancia de la Primera Zona Naval,

» Comprobantes de pago (factura y gula de remision}, emitido por el contratista.

¥ Nota de Entrada a Almacén (NEA)

El contratista, debera presentar fa documentacion solicitada, en la Oficina de Administracion
de la Capitania de Puerto de Zorritos, sito en ia Calle Miramar 219 ~ Distrito La Cruz -
Tumbes, de lunes a viernes en horario de 08:30 a 12:30 horas y 14.00 horas a 16:00 horas.




5.8 Formula de reajuste

No aplica.
5.9 Otras penalidades aplicables
No aplica.

Supuestos de aplicacién de |
...penalidad

‘ i
i ! ‘ 1

Forma de célculo ‘ Procedimiento

5.10 Responsabilidad por vicios ocultos

El plazo méximo de responsabilidad por parte del contratista por la calidad ofrecida y por los
vicios ocultos del bien ofertado, debera de ser de UN (1) afio.

5.11 Condiciones de los consorcios

No aplica.

VL. REQUISITOS DE HABILITACION:

Los requisitos de habilitacion segun los Documentos de Informacién Complementaria.

Copia simple dei Ceriificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
vigente, otorgado por el Servicio Nacional
POLLO ENTERO CON MENUDENCIA | de Sanidad Agraria — SENASA, segin
SIN VISCERAS indica el articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-
AG, y sus modificatorias.

Copia simple del Certificado de
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento
vigente de donde proviene el corte de
carne, otorgado por el Servicio Nacional
2 | MONDONGO DE RES CONGELADO | de Sanidad Agraria — SENASA, segun
indica el articulo 33 del Reglamenio de
Inocuidad  Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-
AG, y sus modificatorias.

Copia simple del Registro Sanitario
vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccion General de
Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
— DIGESA, segun lo indicado en los
articuios 102 y 105 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-88-8A, y sus
meodificatorias

3 | ACEITE COMPUESTO X 1L

AZUCAR RUBIA DOMESTICA Copia simple del Registro Sanitario
LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR vigente del bien  correspondiente,

L&, Y




6 | FRIJOL GRANO SECO expedido por la Direccién General de
7 ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
EXTRA — DIGESA, segun lo indicado en los
8 | FIDEOS TALLARIN DELGADO articulos 102 y 105 del Reglamento sobre
g | ARROZ EXTRA Vigilancia y Control Sanitario de
HOJUELA PRECOCIDA DE AVENA Y | Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
10 | KIWICHA ENRIQUECIDA CON Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus
VITAMINAS Y MINERALES modificatorias.
11 | SAL DE MESA A GRANEL
12 | HOJUELA DE CEBADA
13 | PAPA PERUANITA CALIDAD EXTRA
14 PAPA CHANCADA CALIDAD
PRIMERA
15 HUEVO DE GALLINA CALIDAD
PRIMERA Copia simple del Certificado de
16 | MARACUYA CATEGORIA EXTRA Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
17 MAIZ MORADO CATEGORIA vigente, otorgado por el Servicio Nacional
PRIMERA de Sanidad Agraria — SENASA, segin
18 | PAPAYA CATEGORIA EXTRA indica el articulo 33 del Reglamento de
19 PLATANO DE SEDA CATEGORIA Inocuidad  Agroalimentaria, aprobado
EXTRA mediante Decreto Supremo N° 004-
20 | LIMON CATEGORIA 1 2011-AG, y sus modificatorias.
o1 ZAPALLO MACRE CATEGORIA
PRIMERA
29 AJO ENTERO CATEGORIA

PRIMERA




