) FICHA TECNICA
APROBADA

) 1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : ARROZ PILADO CORRIENTE

Denominacién técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 3 - CORRIENTE

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

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

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

. 2.1.  Del bien
E! arroz pilado corriente, debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segin indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2021.

El arroz pilado corriente debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El arroz pilado debe:

- Estar exento de sabores y clores extrafios.

- Estar exento de suciedad {impurezas de
origen animal, incluidos insectos muertos)
que representen un peligro para la salud
humana.

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

- Estar exento de felén y polvillo.

La clase se debe asignar cuando por lo menos
el 80% de los granos (en masa), estan dentro
de los limites de la clase correspondiente, y no
mas del 20% (en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes.

Requisitos generales y
especificos

L ongitud del grano
Clase I torn © NTP 205.011:2021
. ARROZ. Arroz elaborado.
Largo De 6,6 mm o’mas Requisitos. 32 Edicidn
Mediano De 6,2 mm o mas, pero
menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14%
Grado (tolerancias)
- Granos rojos Maximo 2,0%
- ti L.
g;;llréoss 120508 Maximo 8%
- Granos tizosos .
parciales Maximo 11%
- Granos dafados Maximo 2,0%

- Mezcla varietal

. .
contrastante Méximo 10,0%
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- Materia extrafia
- (Se considera solo materi

extrafia  orgdnica, No s Maximo 0,35%
permite la presencia dg
materias extrafias inorgdnicas
- Granos quebrados Maximo 25%
- Granocs inmaduros Maximo 0,10%

Reglamento sobre
Vigilancia y  Control

C i | isit tablecid | Sanitario de Alimentos y
umplir con los requisitos establecidos por la Bebidas, aprobado

Direccion General de Salud Ambiental e :
INOCUIDAD - - . ) mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad Supremo N° 007- 98-SA,

i 1 . .
nacional competente sus  modificatorias

regulacion
complementaria.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la clase de arroz requeride, segtin lo establecido en la

N presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado corriente largo, arroz pilado corriente mediano o arroz
pilado corriente corto.

2.2, Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocue, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su
vida 0til, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segiin lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, v sus modificatorias.

SSeh El arroz pilado corriente debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la NTP
E% 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicidén, vy su Corrigenda Técnica? y que

\%2;“
72 salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del
g alimento; asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas
= para el uso al que se destinan. No deben fransmitir al producto sustancias tdxicas ni olores o sabores

desagradables, segin indican los numerales 9y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

i

5
[f.!.‘

3
=l

!

(i

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

2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de arroz pilado corriente, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADQS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién
vy la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicidn. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segin el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2021:

- nombre comercial (arroz pilado corriente);
- tipo de arroz {arroz pilado);

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

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOQS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte
1: Dispesiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1? Edicién

Versién 08 Pagina 2 de 3




- grado delarroz
- pais de origen.

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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- FICHA TECNICA

APROBADA
B 1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion técnica : FRIJOL CASTILLA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : El frijol castilta calidad 2 - superior es el grano maduro procedente

de la especie Vigna unguiculata, es de color crema con mancha
alrededor del hilio de color negro o martédn.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
El frifol castilla calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase original, que permita
mantener sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado,
contaminado, adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro
para la salud, segun indica el dltimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

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

CALIDAD
Cada lote de frijof debe estar
Uniformidad conformado por la misma variedad.
Variedad contrastante: Maximo 2,00%
Humeadad Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados, con
; : : NTP 205.015:2015
. insect 0s en cual d
Sanidad e uaiquiera ¢e SUS | | EGUMINOSAS Frijol.
_ . Requisitos. 32 FEdicion, y su
Ausencia de granos con hongos. Corrigenda Técnica NTP
Aspecto 205.015:2015/COR 1:2018
CORRIGENDA 1.
- Grano enfermo 0,00% LEGUMINOSAS. Frijol.
. . Requisitos. 1# Edicion
- Grano picado Maximo 2,00%
- Grano partido o . o
o quebrado Maximo 2,00%
—J Grano arrugado Maximo 2,00%
EMaterias extrafias Maximo 0,075%
; ‘(;? .
Ty . . Reglamento  de Inocuidad
A
o o Naonel da Sampint Advaria . | Agroalimenaria, aprobado
INOCUIDAD s . gra mediante Decreto Supremo N°
ENASA, autoridad nacional 004-2011-AG
competente’. e Y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2, Envase y/o embalaje
El frijol castilla calidad 2 - superior debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, y en la NTP
399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.

1 Seqiin articulo 10 del Reglamento def Decreto Legislativo N° 1062, Ley de [nocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicidn, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera
que el producto quede debidamente protegido, seguin indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica,

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los granos de frijol castilla calidad 2 - superior, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 82 Edicidn, ademas de la siguiente informacidn, segtin indica ef numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicandoe el nombre comdn “frijol”;

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

- fecha de vencimiento;

- ¢odigo o numero de lote;

- condiciones de conservacién o aimacenamiento;

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

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

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rofulada. 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. Inserfo
No aplica.

Precision 4: No aplica.

2 NTP 398.183-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien :  FRIJOL CANARIO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacidn técnica :  FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2300 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : El frijol canario calidad 2 - superior es el grano maduro,
procedente de la especie Phaseolus vulgaris (L.} o frijol comun.
2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El frijol canario calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase original, que permita
mantener sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado,
contaminado, adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para
la salud, sequin indica el Gltimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

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

CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar conformado
Uniformidad por la misma variedad.
Variedad contrastante: Maximo 2,00%
Humedad Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados, con NTP 205.015:2015
o gra uora 5 eus | LEGUMINOSAS Frijol.
Sanidad mied,os vivos en cualquiera de sus Requisitos. 3° Edicion, y su
estadios. Corrigenda Técnica NTP
- Ausencia de granos con hOngOS. 205.015:2015/COR  1:2016
Aspeclo CORRIGENDA 1.
- Grano enfermo 0,00% LEGL.'MINOSAS'. .. Frijol.
- Requisitos. 12 Edicidn
- Grano picado Maximo 2,00%
- Grano partido o o
quebrado Maximo 2,00%
- Grano arrugado Méximo 2,00%
- Materias exfrafias Méaximo 0,075%
T Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
NOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente?. N® 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

22,

Envase y/o embalaje

El frijof canario calidad 2 - superior debe ser envasado segiin lo establecido en la norma Codex CXC
1-1968 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, y enla NTP 388.163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales vy requisitos. 3* Edicién, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el

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

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion
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producto quede debidamente protegide, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

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

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidon especifica,
especificaciones técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el pese neto del productoc por
envase. Ademas, podra indicar las caracierisficas del envase fales como; material, peso, tipo de
cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postores.

2.3. Rotulado
E! rotulado de los envases de los granocs de frijol canario calidad 2 - superior, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 82 Edicién, ademas de |a siguiente informacién, seglin indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

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

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

- fecha de vencimiento;

- cédigo o nimero de lote;

~  condiciones de conservacion o almacenamiento;

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

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

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

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

o~ Precision 4: No aplica.
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- FICHA TECNICA

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

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

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21, Del bien
El frijol panamito calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase original, que permita
mantener sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado,
contaminado, adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para
la salud, segun indica el tltimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

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

<N
CALIDAD
Cada |lote de frjol debe estar
Uniformidad conformado por la misma variedad.
Variedad confrastante: Maximo 2,00%
Humedad Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados, con
] insectos vivos en cualquiera de sus | yTp 205.015:2015
Sanidad : O
estadios. LEGUMINOSAS  Frijol.
- Ausencia de granos con hongos. Requisitos. 32 Edicién, y su
Corrigenda Técnica NTP
Aspecto 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1.
- Grano enfermo 0,00% LEGUMINOSAS.  Frijol.
Requisitos. 12 Edicidn
- Grano picado Maximao 2,00%
' - Grano partido o el o
quebrado Maximo-2,00%
- Grano arrugado Maximo 2,00%
:é - Materias extrafias Maximo 0,075%
; . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el | Agroalimentaria,

9 § INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria — | aprobado mediante
SENASA, autoridad nacional | Decreto Supremo N°® 004-
competente’ 2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
E] frijol panamito calidad 2 - superior debe ser envasado segun lo estabiecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, y en la NTP

1 Segiin articule 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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399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicién, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera
que el producto quede debidamente protegido, segln indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Téonica.

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

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

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de los granos de frijol panamito calidad 2 - superior, debe cumplir con lo
astablecido en la norma NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 82 Edicion, ademds de la siguiente informacion, segln indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Cormrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre comadn “frijol’;

- nombre orazon social y direccidn del productor, envasador o vendedor en el caso de producios
importados, nombre o razon social, RUC y direccién del importador;

- fecha de vencimiento;

- cddigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacion ¢ almacenamiento;

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

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

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

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

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

2 NTP 399.183-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS,
Parte 1: Disposiciones generales y requisites. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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FICHA TECNICA

APROBADA
- 1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien FRIJOL CABALLERO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacidn técnica FRIJOL CABALLERO GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general El frijol caballero calidad 2 - superior es el grano maduro,
procedente de la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comUn.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Del bien

El frijol caballero calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase original, que permita
mantener sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado,
contaminado, adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro
para la salud, segln indica ef Gltimo péarrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su

Corrigenda Técnica.

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

P
CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar
Uniformidad conformado por la misma variedad.
Variedad contrastante: Maximo 2,00%
Humedad Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados, con | NTP 205.015:2015
. insectos vivos en cualquiera de sus | LEGUMINOSAS Frijol.
Sanidad estadios. Requisitos. 3? Edicion, y su
- Ausencia de granos con hongos. Corrigenda  Técnica NTP
205.015:2015/COR  1:2016
Aspecto CORRIGENDA 1.
LEGUMINOSAS. Frijol.
- Grano enfermo 0,00% Requisitos. 12 Edicin
- Grano picado Méaximo 2,00%
- Grano partido o Méximo 2,00%
gquebrado
Grano arrugado Méximo 2,00%
Materias extrafias Maximo 0,075%

v

" INOCUIDAD

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

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

Precision 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

Ei frijol caballero calidad 2 - superior debe ser envasado segtn lo astablecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTGS, y en la NTP
399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.

1 Segiin articuio 10 del Reglamento del Decrato Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicién, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera
que el producto quede debidamente protegido, segin indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

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

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

2.3

Rotulado

Elrotulado de los envases de los granos de frijol caballero calidad 2 - superior, debe cumplir con [o
establecido en la norma NTP 209.038: 2019 ALIMENTOS ENVASADGS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8% Edicién, ademas de |a siguiente informacién, segin indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Tecnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre comiin “frjol”;

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

- fecha de vencimienio;

- cédigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

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

- el grado de calidad indicandc como “Grado 2 o superior”;

- ndmero de Auforizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

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

2.4.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : GARBANZO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacién técnica ;. GARBANZ(QO GRADOQ DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida  KILOGRAMO
Descripcién general . El Garbanzo es el grano madurc procedente de la especie Cicer
arietinum L.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Los granos de garbanzo calidad 2 - superior deben ser inocuos y aptos para el consumo humano, y
estar exentos de materias extrafas inorganicas y de semillas téxicas o nocivas que representen un
peligro para la salud humana, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.5 de la NTP 205.023:2014
{revisada el 2019).

Los granos de garbanzo calidad 2 - superior se deben preparar y manipular de conformidad con
las secciones apropiadas de la Norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, segin indica elnumeral 7.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el
2019).

Los granos de garbanzo calidad 2 - superior deben presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Los granos de garbanzo se clasifican de
acuerdo a su calibre:
Calibre Ndamero de granos de
(Tamafio del| garbanzo contenidos
grano) enlamasade 28,59
{onza americana}
40 - 42
42 - 44
Grande 44 - 48
Calibre jg - gg
50 - 55
- 55 - 60
Mediano 60 -65
65 - 70 NTP 205.023:2014
70-75 {revisada el 2018)
75-80 LEGUMINOSAS.
Pequefio 80~ 90 Garbanzo. Requisitos. 22
90 — 100 Edicién
100 o mayor
Los granos de garbanzo deben:
- Estar exentos de sabores y olores
extrafios y de insectos vives, muerios
o en cualquiera de sus estadios.
- Estar exentos de materias extrafias
inorganicas que representen un peligro
Requisitos generales para la salud humana.
- Cada lote debe estar conformado por
una misma variedad (es decir un
mismo color, forma y ofras
caracteristicas varietales), de acuerdo
a las iolerancias establecidas en [a
presente Ficha Técnica.
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uédﬁtemdo de T .
humedad Maximo 15%

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

Grado de calidad Los granos de garbanzo calidad 2
superior deben tener como maximo el
porcentaje total acumulado de defectos,
clase contrastante, variedad
contrastante y materias extranas que se
establecen a continuacién:

Tolerancias de calidad

- Grano enfermo 0.00%

- rano picado Maximo 0,50%

- Grano partido © o o
. quebrado Maximeo 2,00%

- Grano arrugado Maximo 2,00%

- Materias extrafias Maximo 0,2%

- Variedad

contrastante y Maximo 2,00%

grano verdoso

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

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

2.2. Envase y/o embalaje
El garbanzo calidad 2 - superior debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-
~ 1969 (2020), de tal manera que el producto quede debidamente protegido,. ademas. los recipientes
empleados deben ser tales que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y
sensoriales del alimento.

El envase debe cumplir con lo especificado en la NTP 389.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS
PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Digposicionas generales y requisitos. 32
Edicion, y su Corrigenda Técnica?. Los envases (incluido el material de envasado) deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan; deben ser
. (e material nuevo (incluye material recuperade de calidad alimentaria), no deben fransmitir al
“mproducto sustancias tdxicas ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en
&acos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin indica el
i@meral 10.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

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

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1% Edicidn
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Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conirato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
lag caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de granos de garbanzo calidad 2 - superior debe cumplir con lo
establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos
preenvasados. 8 Edicién, seguin indica el numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019}

el nombre del producto;

nombre o razon social y direccion del productor, envasador o vendedor; en caso de producto
importado, nombre o razdn social, nimero de R.U.C. y direccidn del importador;

fecha de vencimiento;

codigo 0 nimero del lote;

condiciones de conservacion o almacenamiento;

contenido neto, en gramos o kilogramaos;

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

nimero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primarioc emitida por
el SENASA.

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

24. Inserto
No aplica.

Precisidn 4: No aplica.
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- FICHA TECNICA

APROBADA
- 1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien 1 LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacién técnica : LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens

culinaris Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2,1. Del bien
La lenteja calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humano, exenta de semillas
téxicas o nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el

2019).

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

CALIDAD

_ Los granos de lenteja deben:

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

-Estar exenios de materias extrafias
inorgdnicas que representen un peligro

Requisitos generales para la salud humana.

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

Contenido de humedad Maximo 15%

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

tamafios: LEGUMINOSAS.
5 . § Lenteja. Requisitos. 22
1=Calibre~(tamafio) Calibre: Didmetro-(mm)-- - Edicién
; (tamaho)
F 1 Mayor o igual que 7,5
4 2 ¢ Menorque7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

L Grano infectado 0,00%

. Grano picado Maximo 0,50%
- Grano partido o quebrado Maximo 2,00%
L Grano descascarado Maximo 2,00%
- Grano arrugado Maximo 5,00%
L Grano quemado Maximo 0,50%
- Materias extrafias Maximo 0,20%
- Variedad contrastante Maximo 2,00%
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Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con fo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente!. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la lenteja calidad 2 - superior requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Lenteja calidad 2 - superior de calibre
(tamario) 1.

2.2

Envase y/o embalaje

La lenteja calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en fa NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicion, y su Corrigenda
Técnica?, que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, 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 téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin se indica
en los numerales 10y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

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

23.

Rotulado

El rotulado de los envases de lenteja calidad 2 - superior debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion
vy las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 {revisada el 2019):

- &l nombre del producto;

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

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

> productos importados, nombre o razén social, R.U.C. y direccidn del importador;

- e] contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- el cddigo o nimero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- namero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA,;

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

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

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcion general La arveja partida son los cofiledones separados y descascarados
del grano de arveja. La arveja, es el grano procedente de la
especie Pisum safivum L. es usado cominmente en estado seco
con fines alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

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

CALIDAD

Los granos de arveja partida
deben:

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

— Estar exentos de materias
exlranas Inorganicas que
represenien un peligro para
la salud humana.

— Estar conformados por una

Requisitos generales

misma variedad (es decir un
mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales).

Contenido de humedad

Maximo 15%

NTP 205.025:2014 (revisada
el 2019} LEGUMINOSAS.
Arveja partida. Requisitos. 27
Edicién

Grano infectado 0,00%
Grano picado Méaximo 0,80%
Grano partido o ‘o a
e Grado de | Quebrado Maximo 2,00%
; Grano con .
calidad 9
cascara (testa) Maximo 2,00%
Granc guemado Maximo 0,50%
Materias .y °
extrafias Méximo 0,20%
Cumplir con lo establecido por | Reglamento de Inocuidad
el Servicio Nacional de | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional

competente’.

N°  004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

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

1 Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 034-2008-AG.
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incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se dastinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica
ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar
limpics, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indican los numerales 7y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de arveja partida calidad 2 - superior, ademas de cumplir lo establecido
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion, debe considerar lo siguiente, segin el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el
2019):

- el nombre del producto;

- el grado de calidad 2 — superior;

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

- el contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- el codigo o ndmero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del confrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

PALLAR BEBE CALIDAD SUPERIOR
PALLAR SIEVA CALIDAD SUPERIOR

KILOGRAMO

Es el granc maduro procedente de la espeacie Phaseolus lunatus
L, generalmente de color blanco, que tiene como caracteristica
diferencial unas estrias que irradian del hilio.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

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

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

Técnica:
Peso de N® de
Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del 1000 granos en
. granos
semilla grano {(mm) | grano (mm) | grano (mm) (@) 100 gramos
(9)

Arrifionada o

semiarrifionada, 10 -16 85-105 4-55 40 - 57 225-234

aplanado.

El pallar bebe calidad superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

Los granos de pailar deben:

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

- Ser inocuos y apropiados para el
consumo humana.

- No deben presentar suciedad
(impurezas de origen animal) en
cantidades que puedan
representar un peligro para la
salud humana; de acuerdo a las
tolerancias de sanidad y aspecto
descritas en la presente Ficha
Técnica.

Cada lote de pallar debe estar
conformado por una misma
variedad (es decir un mismo color,

NTP
LEGUMINOSAS.

Requisitos. 27 Edicion, y su
Técnica

Modificacién
205.019:2015/MT
LEGUMINOSAS.
Requisifos.

: MODIFICACION
TECNICA 1. 1# Edicién

205.019:2015
Pallar.

NTP
1: 2021
Pallar.

. . forma y ofras caracteristicas
Uniformidad varietales). Se aceptaran granos de
variedades conirastantes en las
tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.
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Contenido de humedad Maximo 15%

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

Sanidad y aspecto Asimismo, no se acepta en ninglin
lote de pallar que presente granos
infestados con insectos  vivos,
muertos o en cualquiera de sus
estadios ni granos con hongas.

Tolerancias de calidad

- Grano enfermo 0,00%
- Grano picado Maximo 1,50%
- - Grano partido o quebrado Maximo 2,00%
- - f;i;;’  armugado ylo Méximo 6,00%
- Grano abierto Maximo 2,00%
- Grano descascarado Maximo 8,00%
- Materias extranas Maximo 0,20%
- Variedad contrastante Maximo 2,00%
Total . Méximo 21,70%
Cumpir con lo otblocido pr of | hodaerto d8  Toculad
INOCUIDAD Sew:gto Nacional de San!dad mediante Decre’to Supremo N°
Agraria  — SENASA, autoridad | 4o 5041.AG y Sus
nacional competente?. modificatoria s

Precisiéon 1: Ninguna,

2.2. Envase ylo embalaje

El pallar bebe calidad superior debe ser envasado tomando en consideracidn lo establecido en [a

norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

de tal manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del pallar bebe calidad
. Superior debe cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS
LASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32
«Edicion, y su Corrigenda Técnica?,debe estar fabricado con sustancias que sean inocuas y
HBadecuadas para el uso que se destinen, no debe transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni
A olores o sabores desagradables. Ademas, el pallar bebe calidad superior debe ser envasado en
Q&' sacos u ofros envases que saivaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y
sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en sacos, estos deben ser de primer uso,
estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o sellados, se debe comercializar en su envase
original, segin el numeral 11 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica.

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

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

2 NTP 399.162-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de pallar bebe calidad superior, ademas de cumplir lo establecido en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. FEtiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicidn, deben indicar en idioma espafiol, (pudiendo llevar ademas inscripciones en otro idioma
slempre que no aparezca en forma mas destacada), lo siguiente, segun el numeral 10 de [a NTP
205.019:2015 y su Modificacidn Técnica:

- el nombre del producto;

- ¢| grado de calidad;

- contenido neto;

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

- fecha de vencimiento;

- namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por €l
SENASA.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Penominacion del bien
Penominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LIRO

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

especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.
Podran contener pequefias cantidades de otros lipides, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables vy de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segan indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

s El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).
El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
Ei caracteristico del  producto
Color .
designado
Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de
olores vy sabores exfranos o rancios
Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2% m/m XS 10-1981 (2021)
- — 3 ACEITES COMESTIBLES
Contenido de jabon Maximo 0,005% m/m NO REGULADOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2,5 mg/kg NORMAS INDIVIDUALES
N Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg

indice de acido

Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

indice de peréxido

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

4] INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Direccién General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria —
DIGESA, Autoridad Nacional
competentet.

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

Precisién 1: Ninguna.

2.2, Envase ylo embalaje

E! 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

1 Segln articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segin 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. 52 Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicién:

- nombre del producto;
I - declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;
) - nombre y direccidn 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;
- ¢ddigo o clave del lote;
- condiciones especiales de conservacién, cuando el producto lo requiera, por ejempio:
"Manténgase protegido de la luz"™;
- contenido en litros, del producto envasado.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: KILOGRAMO

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

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

E} aztcar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas indicadas a continuacion:

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y
olor caracteristico.

Aspecto

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

Polarizacion a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Humedad

Maximo 0,40% m/m

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,50% m/m

Color a 420 nm

Maximo 3500 Ul

Azicares reductores

Maximo 0,70% m/m

Sustancias insolubles
{sedimentos)

Maximo 500 ma/kg

R
S
=2

Fractor de seguridad

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

El factor de seguridad se
determina mediante |a siguiente
ecuacion:

F=_%Humedad .
100 - *Pol

NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Azicar rubia. Requisitos. 4°
Edicién

INOCUIDAD

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

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobadc mediante Decreto
Supremo N° 007-98-GA, sus
modificatorias vy regulacion
complementarias.

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

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

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

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

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

2.3.

Rotulado

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

- nombre del producte;

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

- nombre y direccion del fabricante; ‘

- nombre, razén social y direccion 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;

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

- forma en que se presenta, por ejemplo: granulado;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

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

24,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : ENTERO DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA EN ACEITE
VEGETAL CALIDAD A, EN ENVASE DE PESO NETODE 170 g

: CONSERVA DE ENTERQO DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA
EN ACEITE VEGETAL CALIDAD A, EN ENVASE DE PESO NETO DE
170 g

: LATA

: Conserva elaborada a base de came de pescado de la especie
Engraulis ringens, la que debe estar en buena y consistente frescura,
libre de contaminacion y de dafios fisicos, envasado en recipientes
planos o cilindricos apropiados y cerrados herméticamente, sometidos
a procesos térmicos para lograr la esterilidad comercial y procesados
bajo sistemas de aseguramiento de la calidad. El medio de cobertura
utilizado debe ser aceite vegetal.

Denominacion tecnica

Unidad de medida
Descripcién general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El entero de sardina peruana o anchoveta es el pescado que se presenta sin cabeza, ni visceras,
libre o no de aletas y escamas, segin el numeral 3.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 201 6).

Los pescados deben envasarse ordenadamente; la mayoria de unidades contenidas en un
mismo envase deben ser de tamafio uniforme; el pescado se debe envasar libre de roturas y
preferentemente sin magulladuras; la superficie de corte del decapitado debe ser uniforme y
precisa, segiin lo indicado en el numeral 5.1 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El entero de sardina peruana o anchoveta en aceite vegetal calidad A debe presentar las
siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Las conservas dehen ser preparadas a
partir de anchovetas o sardina peruana
con un minimo de 12 cm de longitud,
con o sin escamas, sin cabeza y
visceras, aunque podrdan conservar las
gonadas y rifdén. Deben estar libres de

contenido estomacal y de la mayor

parte del intestino.

- El pescado debe mostrar cortes Bl';ar\zsa da 2&?-054.220(21161)
uniformes en forma perpendicular u CONSERVAS DE
- ; oblicua a la columna vertebral segin
Presentacién y medio de presentacioén PRODUCTOS
cobertura : PESQUEROS.

Debe estar libre de huesos operculares,
cortes o roturas ventrales, magulladuras
o desprendimiento de piel. -

Las anchovetas deben ser de tamafio
uniforme y llenar apropiadamente el
envase.

Los pescados deben ser colocados
preferentemente con la parte ventral
hacia arriba en los envases planos.

El medio de cobertura debe ser aceite
vegetal.

Anchoveta o Sardina
Peruana en conserva.
Requisitos. 22 Edicion
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Calidad

Debe ser calificado como Calidad A, al
producto apto para consumo humano:

— Cuandc no unidades
defectuosas, o;

-~ cuando el nimero total de unidades
de las muestras defectuosas por
manufactura, no es superior al nimero
de aceptacion {c) para el tamafic de la
muestra, disefiado en los planes de

muesireo.

presente

Defectos

Debe ser clasificada como defectuosa una unidad de muestra que
tenga cualquiera de las siguientes condiciones:

Descomposicion

Rancio: Cuando el contenido muestre los

siguientes defectos:

— Olor caracteristico y persistente de
aceite oxidado.

— Sabor caracteristico de aceite oxidado
que deja un sabor desagradable.

Olor v sabor:

— Qlores 0 sabores objetables,
persistentes no caracteristicos, como
a quemado, agrio, metalico, picante u
otros, diferentes a rancio o©
descompuesto.

— Olor y sabor objetable, no
caracteristico, persistente y definido
como a putrido, amoniaco, sulfuro de
hidrégeno u otros.

Textura: Cuando hay pérdida de la
estructura muscular o la textura del
musculo es muy blanda o pastosa.

Decoloracion: Coloracién no
caracteristica de la especie y del liguido
de cobertura, que sean signos de
descomposicidn.

Materias extrafias

Material extrano critico:

—~ Presencia de cualguier material, que
no derive del pescado o liquido de
cobertura y que represente un peligro
para la salud del consumidor como
vidrios, metales, u otros.

- Olor y sabor identificable vy
persistente, que no derive del pescado
o liquido de cobertura y que
represente un peligro para la salud del
consumidor coma solventes,
combustibles u otros.

— Presencia de insectos o restos de
eflos.

Material extrafio:

Presencia de cualquier material que no
derive del pescado ¢ liquido de cobertura,
pero que no signifique un peligro para la
salud del consumidor, como arena, partes
de crustaceos y otros.

NTP 204.054:2011
(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PRODUCTOS
PESQUEROS.

Anchaveta o Sardina
Peruana en conserva.
Requisitos. 22 Edicion
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Ctros defectos

— Ennegrecimiento por sulfuro. Manchas
que afectan a mas del 5% del
pescado, en la unidad de muestra.

— Columna vertebral dura y resistente a
la presidn.

Defectos de manufactura

— Descabezado inadecuado. Restos de
cabezas y branquias en mas del 10%
del niimero de piezas en la unidad de
muestra.

— Presencia de aletas desprendidas.

~ Desprendimiento ¢ rotura de piel.
Acumulacion o depositos notables de
piel y presencia de mezcla de sangre
coagulada y  escamas  dando
apariencia de “lodo”.

— Cortes de cabeza no uniformes.

— Unidades de tamario no uniforme.

— Apariencia del producto opaca y sin el
brillo irdiscente. Color no
caracteristico.

— Liguido de coberfura con sedimentos
{turbio), excesiva cantidad de agua en
la fase de aceite.

— Excesivo contenido de sal.

— Textura de la came muy suave 0 muy
dura, seca o pastosa. El pescado no
mantiene su forma, con pérdida de su
estructura muscular.

— Llenado no adecuado. Falta de
productc © exceso de llenado.
Excesiva separacién del contenido
con las paredes del envase. Empaque
flojo o muy apretado.

— Roturas visibles en la parte ventral.

NTP 204.054:2011
(revisada el 2018)
CONSERVAS DE
PRODUCTGS
PESQUEROQOS.

Anchoveta o Sardina
Peruana en conserva.
Requisitos. 22 Edicion

Presencia de parasitos
visibles

Ausencia

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos

pesqueros y acuicolas
para mercado nacional y
de exportacion, aprobado
mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva
N2 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Contenido del envase

E! contenido debe ocupar como minimo el
95% de |a capacidad del envase.

NTP 204.002:2011
{revisada el 2016)
CONSERVAS DE

PESCADO. Clasificacion
de acuerdo a la
presentacion del
contenido. 22 Edicién
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Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
Cumplir con los requisitos establecidos | pesqueros y acuicolas
por el Organismo Nacional de Sanidad | para mercado nacional y

INOCUIDAD Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | de exportacion, aprobado
competentel. mediante Resolucién de
Direccion Ejecutiva

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

Precision 1: Ninguna,

2.2 Envase ylo embalaje

Los envases empleados para la fabricacién de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias toxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un clerre
hermético que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacién, asi como no deben
presentar sighos de golpes y oxidacién, segin lo indicado en los numerales 52.1, 54,2 y 53.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segan indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metélicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metdlicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segiin el tipo de envase y capacidad, segun lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacion, aprobado mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el pesao escurrido del producto por envase,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del
envase y/o embalaje, el tipo de cerrado (tapa simple o abrefécil) y la forma del envase {como tall,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren Ja pluralidad de postores.

2.3 Rotulado

Los envases de entero de sardina peruana o anchoveta en aceite vegetal calidad A deben estar
etiquetados? y contener como minimo la siguiente informacion, segun lo indicado en los
numerales 113.1 y 111.1 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras
y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

_ nombre o denominacion del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
. emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u oiras
denominaciones de marca y/o calidad;

nombre comin, cuando difiera de la denominacion del producto, y nombre cientifico del

recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del

mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacién o produccién;

1 Segun los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada

mediante Decreto Legislativo N° 1402.
2 | as mercancias que sean efiquetadas bajo las digposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesgueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE ylo sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo ¢ uso al que se destine, segin lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado madiante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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— si el producto es perecible:

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

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobiolégico;

-~ peso drenado o escurrido;

— “en caso el producto hidrobiolégico contenga algin insumo o materia prima que represente
algtn riesgo para el consumidor ¢ usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

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

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

- nombre o razén social y direccién legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda; codigo de habilitacién o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUCY);

— instrucciones para su uso;

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

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

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segin lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en et marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de
promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N® 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, vy sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo establecido en e Manual indicado.

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

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA, EN
ENVASE DE PESONETODE 170 g

CONSERVA DE FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL
CALIDAD EXTRA, EN ENVASE DE PESONETODE 170 ¢

: LATA

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

Denominacion del bien :
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
Ei filete de caballa es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, con o sin piel ni carne oscura, y sin espinas, segtin el
numeral 3.3 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El tamafio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
didgmetro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segun corresponda, segtn lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el
2018).

El producto comestible no debe tener residuos de perdxido de hidrégeno, sustancias
decolarantes, antibiéticos y conservadores, segun el numeral 7.3.5 de la NTP 204.018:2015.

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

CALIDAD

El contenido de una lata debe estar
: formado por pescado de aspecto y
i, color caracteristicos de la especie y
KS} ecto y color de acuerdo a la preparacion (en

5 aceite vegetal) y a la presentacion
2
3- del contenido (en filete).

|

PR
iy

F| medioc de cobertura debe tener el

Medio de cobertura

color y la consistencia normales del
tipo de producto correspondiente.

Materias extrafias

El producto final debe estar exento
de materias extranas.

Olor y sabor

El producte debe tener el olor y
sabor caracteristicos de la especie,
de la elaboracion y del tipo de medio
de cobertura y debe estar exento de
olores y sabores objetables.

Textura

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

NTP 204.018:2015 CONSERVAS
DE PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE CERRADOS.
Conserva de caballa. 22 Edicion
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Peso neto y peso
escurrido medio

El pesoc neto medic y el peso
escurrido medio, segun corresponda,
de todas las unidades de muestra
examinadas no son inferiores al peso
declarado, siempre que ninguno de
los envases tomado por separado
presente un deficit de peso gue
exceda las tolerancias establecidas
en la NMP 002:2018 Cantidad de
producto en preenvases. 37 Edicidn.

Calidad

Una conserva de caballa se debe
considerar dentro de la calidad
“extra”, st cumple con los requisitos
de esta Ficha Técnica, si es apta
para consumg humano, y si se
encuenira dentro de las siguientes
tolerancias (considerar la tabla de
puniuacion de defectos para la
presentacién  Filete, segin o
establecido en la NTP 204.017:1984

{revisada el 2023) CONSERVAS DE

PROBDUCTOS DE LA PESCA EN

ENVASES HERMETICAMENTE

CERRADOS. Tabla de puntuacién

de defectos para la calificacion. 12

Edicion):

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

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

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

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

Presencia . de
parasiios visibles

Ausencia

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

Contenido del

envase

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

NTP 204.002:2011 (revisada el

2018) CONSERVAS DE
PESCADO. Clasificacién de
acuerdo a la presentacion del

contenido. 22 Edicidn
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Manual Indicadores sanitarios y de
. - inocuidad para los productos

Cumplir con los requisitos .
establecidos por el Organismo Ene:r%l;?i?s gaci;.?'a":co'as padrz

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesquera — . p y
Sanipes autoridad nacional exportacfn’o n. ap r_oba 10 m_edaar_xte
competerte’ Resoclucion de Direccién Ejecutiva
P : N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase ylo embalaje

Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias téxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacidn, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacién, segun lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segin indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metdlicos debe cumplir con los reqguisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacién, aprobado mediante
Resolucidn de Direccion Ejecutiva N® 057-2018-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segln el tipo de envase y capacidad, segln lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacion, aprobado mediante Resolucidn de Direccidn Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificateria.

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envase,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del
envase y/o embalaje, el tipo de cerrado (tapa simple o abrefacil) y la forma del envase (como all,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado

Los envases de filete de caballa en aceite vegetal calidad extra deben estar etiquetados? y
contener como minimo la siguiente informacion, segln lo indicado en los numerales 113.1 y
111.1 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

nombre o denominacién del producto de acuerdo con [o indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u ofras
denominaciones de marca y/o calidad;
nombre comin, cuando difiera de la denominacion del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiologico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

* Segun los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion det Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N® 1402,

2 Las mercancias que sean efiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE yio sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicalas, pueden continuar en circulacién y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o usa al que se destine, segdn lo establecido en la segunda
disposicién complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N¢ 020-2022-PRODUCE.
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— pais de fabricacién o produccion;

— si el producto es perecible:

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

— fecha de produccidn;

— contenido neto del producto hidrobioldgico;

— peso drenado ¢ escurrido;

— en caso el producto hidrobiolégico contenga algin insumo ¢ materia prima que represente
algin riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Codigo de Proteccién y Defensa del Consumidor;

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

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

- nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segin comresponda; codigo de habilitacién o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Per(, indicar el ndmero de
Registro Unico de Contribuyente (RUCY;

— instrucciones para su uso;

— numero de registro sanitario del producto hidrobiologico, segin corresponda, el cuat también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacidn.

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

Fl rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso carresponda, segun fo indicado en
e| Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de
promocion de la alimentacién saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo establecido en el Manual indicado.

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

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO
NETODE170g )
Denominacion técnica ;: CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN
ENVASE DE PESO NETO DE 170 g
Unidad de medida LATA
Descripcién general : Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies
Thunnus alatunga, Thunnus aflbacares, Thunnus atlanficus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus fonggol,
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liguido de
gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han
sido sometidos a esterilizacion comercial.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1 Delbien

El filete de atfin es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segUn indica el numeral 3.3 de la
NTP 204.002:2011 (revisada el 2018).

El tamario de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametra, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segtin corresponda, segin lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el
2018).

El filete de atin en aceite vegetal debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Factores de calidad

Un lote de conserva de filete de atdn en
aceite vegetal debe cumplir con todos los
requisitos de esta Ficha Técnica, y los
defectos que presenten se deben encontrar
dentro de las siguientes tolerancias:

— El ndmero total de unidades
defectuosas no-debe ser mayor que el
nimero de aceptacion (¢) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de

- SiSr;Qmero total de unidades de muestra NTP-CODEX
que no se ajustan a la forma de STAN 70:2019 NORMA
presentacion (filete) no debe ser mayor PARA EL ATUN Y

- P BONITO EN CONSERVA.
que el namero de aceptacion (c) de un 32 Edicién
plan de muestreo apropiado con un

NCA de 6,5;
— el peso neto promedic o el peso
escurrido promedio, segun

corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
inferiores al peso declarado, siempre
que ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso
excesivo.
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Defectos
Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente
cualquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente

Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de
muestra que no provenga del pescado o
del medio de envasado, que no constituya
un peligro para la salud humana, y se
reconozca facilmente a simple vista o se
detecte mediante cualquier método, incluso
mediante ¢l uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacién e higiene.

Una unidad de muestra afectada por olores

ol o sabores objetables persistentes e
or y sabor . . -
inconfundibles que sean signo de | NTP.CODEX
descomposicién o ranciedad. STAN 70:2019 NORMA
SN — Carmne excesivamente blanda no PARA EL ATUN YBON',T,O
caracteristica de las especies que | EN CONSERVA. 3% Edicion
componen el producto.
Textura — QCarne . gxcesivamente du_ra no
caracteristica de las especies que
companen el producto.
— Presencia de orificios en la came en
mas del 5% del contenido escurrido.
Una unidad de muestra con claras
alteraciones del color que sean signo de
Alteraciones del color | descomposiciéon o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenido escurrido.
Una unidad de muestra que presernte uno o
Materias objetables mas cristales de estruvita de mas de 5 mm
de longitud.
Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
M pesqueros y acuicolas para
Presencia de Ausencia mercade nacional y de
parasitos visibles exportacion, aprobado

mediante Resolucién de
Direccion Ejecutiva N° 057-

2016-SANIPES-DE, y su

modificatoria.
NTP 204.002:2011
(revisada el 2016)
Fh Fl contenido debe ocupar como minimo el CONSERVAS i ?E
] Contenido del envase 95% de la capacidad del envase PESCADO. Clasificacion
) de acuerdo a la

presentacion del contenido.
22 Edicion
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Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y acuicolas para
el Organismo Nacional de Sanidad | mercado nacional y de

INOCUIDAD Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exportacion, aprobado
competente’. mediante Resolucidn de
Direccién Ejecutiva

Ne° 057-2016-SANIPES-DE,
y su maodificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias téxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiolgico de la contaminacion, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacién, segun lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segun indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucion de Direccién Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Del misma modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segin lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacién, aprobado mediante Resolucion de Direccién Ejecutiva
N¢ 057-2016-SANIPES-DE, vy su modificatoria.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envase,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del
envase y/o embalaje, el tipo de cerrado (tapa simple o abrefacil) y la forma del envase (comao tall,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado gue estas caracteristicas
aseguren |a plurafidad de postores.

2.3 Rotulado

Los envases de filete de atin en aceite vegetal deben estar stiquetados? y contener como
minimo la siguiente informacion, segin lo indicado en los numerales 1131 y 1111 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprabado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

nombre o denominacion del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad;

nombre comin, cuando difiera de la denominacién del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

- pais de fabricacién o produccion;

¥ Segtin los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legistativo N° 1402,

2 | as mercancias que sean efiguetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercic,
siempre y cuande se mantenga su aplitud para el consume o usa al que se destine, segun lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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— si el producto es perecible:

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

— fecha de produccian;

— contenido neto del producto hidrobiclégico;

— peso drenado o escurrido;

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

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

~ identificacion del lote, € cual también puede estar en el propio envase del producto;

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

— instrucciones para su uso,

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

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

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segin lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de
promocién de la alimentacién saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del productc;
asi mismo, e! rotulado debe cumplir con todo lo establecido en el Manual indicado.

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 ef numeral 2.1 de la presente ficha teécnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - MAIZ CANCHERO HUANCAVELICANO DE CATEGORIA
PRIMERA

Denominacion técnica ;. MAIZ AM!LACEO VARIEDAD HUANCAVELICANO DE
CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general :  El maiz amilaceo es el grano que pertenece al tipo de maiz

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

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
— El maiz canchero huancavelicano de categoria primera debe presentar las siguientes
caracteristicas:
CALIDAD
Caracteristicas  fisicas |~ Textura: harmose_l
. — Forma del grano: alargado
por variedad/raza —~  Color de granos: blanco y amarillo
granes: Y NTP 205.051:2009
Humedad Maxirmo 14% (revisada el 2018)
CEREALES Y
Granos dafiados (m/m) Méximo 2% LEGUMINOSAS. Maiz
amilaceo. Grano seco.
Granos infestados (m/m) 0% Deﬁr}lqones; cEa_sﬁI’c acion y
requisitos. 22 Edicién
Materias exirafias 0%
(impurezas) (m/m) °
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado
— INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
o autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

Envase y/o embalaje

El maiz canchero huancavelicano de categoria primera debe envasarse en recipientes que
“salvaguarden la higiene y las caracteristicas fisicas, nutritivas y organolépticas. Los recipientes,
-incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
decuadas para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica
#ini olores o sabores gjenos al producto. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar
=7 limpios, ser resistentes y estar cosidos y sellados, segun el numeral 7 de la NTP 205.051:2009
(revisada el 2019).

RSN

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

1 Segtn 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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verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

- 2.3. Rotulado
El rotulado del maiz canchero huancavelicano de categoria primera debe especificar lo siguiente,

segln el numeral 8 de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019):

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

Ademas de lo antes mencionado, el rotulado debe incluir lo siguiente:
- nombre y direccion del productor, envasador o comercializador;
-~ nudmero de lote;
- fecha de envasado y fecha de vencimiento;

- contenido neto;
- nlmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

FamaN
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien :  MAIZ CHULLPI DE CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica :  MAIZ AMILACEQO VARIEDAD CHULLPI DE CATEGORIA
PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general . El maiz amilaceo es el granc que pertenece al tipo de maiz

harinoso, blando, suave; puede ser de color variado, y esta
comprendido en la especie Zea mays L. var. Amilacea. El maiz del
grupo comercial Chullpi, clasificado asi de acuerdo a la textura del
grano, se caracteriza por presentar en sus granos un drea
relativamente grande que no se transforma en almidén cuando se
seca, quedando en forma de azucar y por lo tanfo presenta una
apariencia de arrugado. Es decir, el grano en su composicion tiene
hasta un maximao de 65% de almidon.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
o~ El maiz chullpi de categorfa primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Caracteristicas  fisicas |~ Formna del grano: alargado

por variedad/raza — Caolor de granos: amarillo NTP_ 205.051:2009
(revisada el 2019)

Humedad Maximo 14% CEREALES Y

Granos dafados (m/m) Méximo 2% LEGUMINOSAS. Maiz

- amilaceo. Grano seco.
Granos infestados (m/m) 0% Definiciones, clasificacion y
requisitos. 2* Edicidn

Materias extrafias 0%
(impurezas) {(m/m) °

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
maodificatorias.

Precision 1; Ninguna.

Envase y/o embalaje

. Elmaiz chullpi de categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden la higiene ylas
4 caracteristicas fisicas, nutritivas y organolépticas. Los recipientes, incluido ef material de envasado,
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se
4 destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores gjenos al
=f producto. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar lim pios, ser resistentes y estar
cosidos y sellados, segln el numeral 7 de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019).

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

2.3. Rotulado
El rotulado del maiz chullpi de categorfa primera debe especificar lo siguiente, segtin el numeral 8
de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019):

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

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

Ademas de lo antes mencionado, el rotulado debe incluir lo siguiente:

- nombre y direccion del productor, envasador o comercializador;

- numero de lote;

- fecha de envasado y fecha de vencimiento;

- contenido neto;

- namero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

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

Descripcién general

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

cortada y secada.

Los cortes provendran de tubérculos

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

envases nuevos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La papa seca debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Color Uniforme, dependiendo de la variedad.

Clor y sabor Estar libre de olores vy sabores desagradables.
Impurezas Libre de impurezas en cantidades que puedan

representar un peligro para la salud humana.

Materias extrafias

Exenta de maierias exirafas ‘como: materia
mineral u organica (polvo, pelos, piedrecillas,
vidrios, ramitas, tegumentos, semillas de ofras
especies, insectos muertos, fragmentos o
restos de insectos y otras impurezas de origen
animal).

No contener mas de 1% de materias extrafias,
de las cuales no mas de 0,25% sera de materia
mineral y no mas de 0,10% de insectos
muertos, fragmentos o restos de insectos y/u
ofras impurezas de origen animal.

Humedad

Menor a 14%

Homogeneidad

‘El contenido de cada envase deberd ser

homogéneo y estar constituido tnicamente de
papa seca del mismo origen, especie y calidad.

La parte visible del contenido del envase
debera ser representativa de todo el contenido.

NTP 011.802:2017 PAPA
Y SUS DERIVADOS.
Papa seca. Requisitos. 12
Edician

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos por la
Direccion General de Salud Ambiental e
inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad
nacional competente?!.

Reglamento sobre
Vigilancia y  Control
Sanitario de Alimentos v
Bebidas aprobado
mediante Decreto
Supremo N°® 007-98-SA,
sus modificatorias, v
regulacién
complementaria.

Precision 1: Ninguna

1 Segin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inoculdad de los Alimentos, aprobado
rmediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2.

Envase y/o embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida (til, segtn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

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

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

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

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de papa seca debe cumplir con lo establecido en la norma
NTP 208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Ftiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion,
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 57 Edicion, y la norma Codex CXS 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y ademas contener la siguiente informacién, segin el numeral 7.2 de la NTP 011.802:2017:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes en la elaboracion del producto;

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

- nugmero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento;

- codige o ndmero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- pais de origen;

- contenido neto.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2- yfo proforma -del conirato), otra-informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: QUINUA GRADG 1

: QUINUA PROCESADA {BENEFICIADA) GRADO 1

: KILOGRAMO

: Quinua procesada (beneficiada) son los grancs de quinua

{(género vy especie Chenopodium quinoa Willd.) que han sido
sometidos a operaciones o procesos de limpieza, escarificado,
lavado, secado, despedrado, seleccion (clasificacion) vy
eliminacion de granos contrastantes (granos de color),
resuitando un producto apto para la comercializacion y el
consumo humano (alguna operacidn opcionalmente puede
repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La quinua grado 1 debe presentar las siguientes caracteristicas:

"CALIDAD

calidad

Requisitos minimos de

Los granos de quinua deben tener el color
caracteristico de la variedad o ecotipo
utilizada como materia prima, dehen estar
exentas de  oleres extrafios o
desagradables.

Su aspecto debe responder a un grado de
homogeneidad respecto a caracteristicas
sensoriales.

Requisitos quimico proxi

males (Valores expresados en base seca)

- Humedad Méximo 13,0%
- Profeinas Minimo 10%
- Cenizas Maximo 3,5%
- Grasa Minimo 4,0%
- Fibra cruda Minimo 4,0%
— - Saponina Menor que 0,12%
Tamaiio Diametro
de los promedio de los
Tamano del grano granos granos (mm}
Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,40 a 1,70
Pequeiios Mayor a 1,20
Grado (Tolerancias de calidad)
Sensoriales
- Granos enteros Mihimo 97%

- Granos quebrados

Maximo 1,0%

- Granos dafiados o o

{manchados) Maxima 0,5%
- Granos germinados Maximo 0,25%
- Grangs recubiertos 0%

- Granos inmaduros

Maximo 0,5%

NTP 205.062:2021
GRANOS ANDINOS.
Quinua en grano.

Requisitos. 32 Edicion
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- Granos contrastantes Maximo 0,5%

) - Impurezas totales Maximo 0,25%
Fisicos
- Piedrecillasen 100 g Ausencia
de muestra

- Insectos (enteros,

Ausencia
partes o larvas)

El contenido de cada envase debe ser
hemogeéneo y estar constituido
unicamente por granos de quinua

Homogensidad procesada de la misma calidad. La parte
visible de los granos en el envase debe ser
representativa.
Cumplir con los requisitos establecidos por la autoridad competente’.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio 2 g;'gsggnoentana,me diante
Nacional de Sanidad Agraria — SENASAZ, | 2P "
oy Autoridad Nacional tent Decreto Supremo N° 004-
utoridad Nacional competente. 2011-AG, y sus
modificatorias.
INOCUIDAD Reglamento sobre

Vigilancia y  Control

Direccion General de Salud Ambiental e Sanftano de Alimentos y
Bebidas, aprobado

Inocuidad Alimentaria — DIGESA® para mediante Decreto
Alimento elaborado industrialmente Supremo N° 007-98-SA.

(fabricado). sus  modificatorias  y

regulacion
complementaria.

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

2.2. Envase ylo embalaje

La quinua grado 1 debe ser envasada de tal manera que el producto quede debidamente protegido.
; Los envases y embalajes deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
“h, dafio externo o inteno al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
& caracteristicas de calidad, higiene, ventilacidn y resistencia necesarias para asegurar y garantizar
4 la inocuidad y apfitud del producto durante el transporte, la manipulacién, conservacion y
#?' comercializacion apropiada de los granos de quinua, seguin lo indica el numeral 7.2 de la

_@3 NTP 205.062:2021.
Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya

verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

T Alos alimentos en los cuales se aplique un secado industrial, es decir que se aplica fransferencia de masa y calor

{liofilizacion, secado por aire caliente, atomizacion, etc.), donde se requiere que dichos procesos sean controlados,
la competencia corresponde a la DIGESA.
A los alimentos en los cuales se aplique un secado que solo implica una transferencia de masa (seco salado,
deshidratacion osmética, etc.), donde no se requiera necesariamente que sea confrolado, la competencia
corresponde al SENASA. La entidad no requerira hacer dicha precision, es responsabilidad del proveedor cumplir
con lo establecido por la autoridad competente correspondiente segdn el proceso seguido para la obtencién del
bien de la presente ficha técnica.

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

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

- nombre del producto;

- nombre y direccién del productor, envasador o comercializador;
- clasificacién, tamarfio y grado;

- pesoneto;

- ndmero de lote.

Adicionalmente, si el producto corresponde que sea controlado por la DIGESA, debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobadoe
mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

Si el producto corresponde que sea conirolado por el SENASA, debe presentar, ademas, la siguiente
informacion:

- namero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

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

24, Inserto
No aplica.

Precisidn 4: No aplica.
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