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N® 218 - 2021 - PERV COMPRAS
Lima, 24 de noviembre de 2021

VISTO:

El Informe N° 000174-2021-PERU COMPRAS-DES, de fecha 05 de noviembre de
2021, emitido por la Direccion de Estandarizacion y Sistematizacion; y, el Informe N° 000393-
2021-PERU COMPRAS-0AJ, de fecha 19 de noviembre de 2021, emitido por la Oficina de
Asesoria Juridica de la Central de Compras PUblicas — PERU COMPRAS, y;

CONSIDERANDO:

Que, la Central de Compras Publicas — PERU COMPRAS es un Organismo Publico
Ejecutor, adscrito al Ministerio de Economia y Finanzas, que goza de personeria juridica de
derecho publico, con autonomia técnica, funcional, administrativa, econémica y financiera; y
tiene como funciones, entre otras: la de realizar las Compras Corporativas Obligatorias, de
acuerdo a lo que se establezca en el Decreto Supremo correspondiente; realizar las Compras
Corporativas Facultativas que le encarguen otras entidades del Estado; realizar las
adquisiciones que le encarguen otras entidades del Estado, de acuerdo al convenio
correspondiente; promover y conducir los procesos de seleccion para la generacién de
Catalogos Electréonicos de Acuerdos Marco para la adquisicion de bienes y servicios, asi
como suscribir los acuerdos correspondientes; y, promover la Subasta. Inversa y el proceso
de homologacién, conforme a lo dispuesto en el Decreto Legislativo N° 1018, modificado por
la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado;

Que, mediante Decreto Supremo N° 052-2019-EF, se aprob6 el Reglamento de
Organizacién y Funciones (ROF) de la Central de Compras Publicas - PERU COMPRAS;

Que, el numeral 26.1 del articulo 26 del Texto Unico Ordenado de la Ley N° 30225, Ley
de Contrataciones del Estado, aprobado por Decreto Supremo N° 082-2019-EF, sefala que
el procedimiento de seleccion de Subasta Inversa Electronica se utiliza para la contratacion
de bienes y servicios comunes que cuenten con Ficha Técnica y se encuentren incluidos en
el Listado de Bienes y Servicios Comunes - LBSC;

) Que, el numeral 110.3 del articulo 110 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del

‘| Estado, aprobado por Decreto Supremo N° 344-2018-EF y modificatorias, en adelante “el
7/ Reglamento”, referido al procedimiento de Subasta Inversa Electronica, establece que la
Central de Compras Publicas — PERU COMPRAS genera y aprueba las fichas técnicas de
los bienes y servicios a incluirse en el Listado de Bienes y Servicios Comunes - LBSC, al que
se accede a través del SEACE, pudiendo ser objeto de modificaciéon o exclusion, previo
sustento técnico;

Que, el Anexo N° 1 de Definiciones del Reglamento sefala que, son bienes y servicios
comunes aquellos que, existiendo mas de un proveedor en el mercado, cuentan con
caracteristicas o especificaciones usuales en el mercado, o han sido estandarizados como
consecuencia de un proceso de homogeneizacion llevado a cabo al interior del Estado, cuyo
factor diferenciador entre ellos es el precio en el cual se transan,;

Que, los numerales 8.1y 8.2 de las Disposiciones Especificas de la Directiva N° 006-
2016-PERU COMPRAS, denominada “Disposiciones sobre el Listado de Bienes y Servicios
Comunes, y la Obligatoriedad de su Uso”, aprobada por Resolucion Jefatural N° 042-2016-
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PERU COMPRAS, modificada y actualizada en su Versiéon 3.0 por Resolucion Jefatural
N° 063-2017-PERU COMPRAS, en adelante “la Directiva”, sefialan que la Ficha Técnica
contiene las caracteristicas técnicas y/o prestaciones especificas que debe tener determinado
bien o servicio al momento de su entrega o prestacion a la Entidad, asimismo, la estructura
de la misma se encuentra conformada por: i) Caracteristicas generales del bien o servicio
comun, y ii) Caracteristicas especificas del bien o servicio comun;

Que, el numeral 8.5 de las Disposiciones Especificas de la Directiva establece que,
para los efectos de la generacién y aprobacion de una Ficha Técnica, PERU COMPRAS, a
través de la Direccion de Estandarizacion y Sistematizacién, podra solicitar informacion u
opinién técnica a entidades del Estado, las mismas que deberan responder a lo solicitado de
manera idénea, bajo responsabilidad; asimismo, indica que PERU COMPRAS comprobara la
existencia de organismos evaluadores de la conformidad que permitan verificar la calidad del
bien o servicio;

Que, los numerales 8.6 y 8.7 de las Disposiciones Especificas de la Directiva disponen
que, la Direccion de Estandarizacion y Sistematizacion, pre publicara en el Portal Institucional
de PERU COMPRAS, los proyectos de Fichas Técnicas de los bienes y servicios transables,
por un plazo no menor de ocho (8) dias habiles; sin perjuicio de lo sefialado, los citados
proyectos de Fichas Técnicas se pre publicaran, durante el mismo periodo, a través del
SEACE, donde estara habilitado un formulario electrénico para recibir sugerencias y
recomendaciones, alternativamente a otras vias; y, una vez transcurrido el mencionado plazo,
la Direccion de Estandarizacion y Sistematizacion de PERU COMPRAS evaluara las
sugerencias y/o recomendaciones recibidas, para lo cual podra solicitar una opinion técnica
o informacién complementaria a las entidades competentes, las que deberan responder a lo
solicitado de manera idénea y oportuna, bajo responsabilidad;

Que, el numeral 8.8 de las Disposiciones Especificas de la Directiva establece que
PERU COMPRAS, contando o no con sugerencias y/o recomendaciones, aprobara, mediante
Resolucion Jefatural, el contenido definitivo de la Ficha Técnica de un bien o servicio,
disponiendo su inclusion en el Listado de Bienes y Servicios Comunes y su publicacion en el
Portal de PERU COMPRAS;

Que, si bien en la Directiva y en el ROF de PERU COMPRAS se hace referencia a los
Documentos de Orientacion, como aquella informacion complementaria a la Ficha Técnica,
dicha referencia debe entenderse efectuada respecto al Documento de Informacion
Complementaria, conforme a lo sefalado en el numeral 110.4 del articulo 110 del
Reglamento;

Que, el numeral 8.9 de las Disposiciones Especificas de la Directiva precisa que los
Documentos de Orientaciéon contienen los requisitos minimos obligatorios relacionados al
proveedor del bien o servicio, y los aspectos relacionados a la certificaciéon de su calidad,
obligatorios o facultativos, segln sea el caso, los cuales pueden incluir aspectos de muestreo
y ensayos, asi como las referencias normativas y/o regulatorias de los mismos; precisando
en su numeral 8.10 que dichos documentos se aprueban, modifican o dejan sin efecto
mediante Resolucién Jefatural,

Que, a través del Informe N° 000174-2021-PERU COMPRAS-DES, la Direccion de
Estandarizacion y Sistematizacion sefala que evalud la condicion de bien comun de los
productos de las Fichas Técnicas propuestas para su inclusion en el LBSC, conforme al
siguiente detalle: i) se verifico la existencia de méas de un proveedor en el mercado de los
bienes objeto de evaluacion y se identificaron proveedores potenciales en este ultimo; y, ii)
los bienes materia de evaluacién cuentan con caracteristicas usuales en el mercado,
sustentadas en documentos técnicos de referencia que se encuentran vigentes; en ese
sentido, concluye que, los productos objeto de analisis cumplen con la condicion de bien
comdun, por lo que recomienda la aprobacién de la inclusiéon de treinta y dos (32) Fichas
Técnicas correspondientes al rubro Alimentos, bebidas y productos de tabaco en el Listado
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de Bienes y Servicios Comunes - LBSC, a fin de contribuir a que las entidades realicen
contrataciones eficientes;

Que, en el citado informe, la Direccién de Estandarizacion y Sistematizacion informa
las acciones desarrolladas en cumplimiento de lo dispuesto por los numerales 8.5, 8.6 y 8.7
de las Disposiciones Especificas de la Directiva;

Que, al proponer la inclusion de treinta y dos (32) Fichas Técnicas del rubro Alimentos,
bebidas y productos de tabaco en el Listado de Bienes y Servicios Comunes - LBSC, la
Direccidén de Estandarizacion y Sistematizacién indica que corresponde la modificacion del
Documento de Informacién Complementaria, conforme el articulo 110 del Reglamento;

Que, mediante Informe N° 000393-2021-PERU COMPRAS-0AJ, la Oficina de Asesoria
Juridica concluye que, de conformidad con el articulo 110 del Reglamento y con lo dispuesto
en la version 3.0 de la Directiva N° 006-2016-PERU COMPRAS, legalmente resulta viable la
inclusion de las referidas Fichas Técnicas, asi como la modificacion del Documento de
Informacion Complementaria;

Con el visto bueno de la Gerencia General, la Direccion de Estandarizacion y
Sistematizacion, y la Oficina de Asesoria Juridica, v;

De conformidad con lo establecido en el Decreto Legislativo N° 1018; el Reglamento
de la Ley de Contrataciones del Estado, aprobado por Decreto Supremo N° 344-2018-EF y
modificatorias; la Directiva N° 006-2016-PERU COMPRAS, aprobada por Resolucion
Jefatural N° 042-2016-PERU COMPRAS, modificada y actualizada en su Version 3.0 por
Resolucion Jefatural N° 063-2017-PERU COMPRAS; y, en ejercicio de las atribuciones
conferidas por el articulo 8 y los literales d) e y) del articulo 9 del Reglamento de Organizacion
y Funciones de la Central de Compras Publicas —- PERU COMPRAS, aprobado por el Decreto
Supremo N° 052-2019-EF,;

SE RESUELVE:

) Articulo Primero. - Aprobar treinta y dos (32) Fichas Técnicas del rubro Alimentos,
/" bebidas y productos de tabaco, disponiendo su inclusién en el Listado de Bienes y Servicios
Comunes - LBSC, de acuerdo al contenido del Anexo N° 01 que forma parte integrante de la
presente Resolucion, conforme al siguiente detalle:

N° DENOMINACION DEL BIEN VERSION
1 ALCACHOFA CATEGORIA EXTRA 01
2 | ALCACHOFA CATEGORIA | 01
3 | ALCACHOFA CATEGORIA li 01
4 | ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA 01
5 | ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA 01
6 |ARVEJA VERDE CATEGORIA SEGUNDA 01
7 |CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA 01
8 | CAMOTE AMARILLO CALIDAD SEGUNDA 01
9 | CAMOTE AMARILLO CALIDAD TERCERA 01
10 | ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA EXTRA 01
11 | ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA | 01
12 |ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA II 01
13 |ESPARRAGO VERDE CATEGORIA EXTRA 01
14 |ESPARRAGO VERDE CATEGORIA | 01
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15 | ESPARRAGO VERDE CATEGORIA I 01
16 | FRESA CALIDAD EXTRA 01
17 | FRESA CALIDAD PRIMERA 01
18 | FRESA CALIDAD SEGUNDA 01
19 | GRANADILLA CATEGORIA EXTRA 01
20 | GRANADILLA CATEGORIA | 01
21 | GRANADILLA CATEGORIA I 01
22 | MARACUYA CATEGORIA EXTRA 01
23 |MARACUYA CATEGORIA | 01
24 | MARACUYA CATEGORIA II 01
25 | MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA 01
26 | MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA SEGUNDA 01
27 | PERA CATEGORIA EXTRA 01
28 | PERA CATEGORIA PRIMERA 01
29 |PERA CATEGORIA SEGUNDA 01
30 |PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA 01
31 | PLATANO DE SEDA CATEGORIA | 01
32 |PLATANO DE SEDA CATEGORIA Il 01

2, *Las Fichas Técnicas podran ser visualizadas en el siguiente enlace web: www.perucompras.gob.pe/Ibsc.

'ﬁ, ‘y’ Articulo Segundo. - Modificar el Documento de Informacion Complementaria del rubro
€. CENTAC. Alimentos, bebidas y productos de tabaco del Listado de Bienes y Servicios Comunes - LBSC,
cuya Version 15, forma parte integrante de la presente Resolucién en Anexo N° 02.

Articulo Tercero.- Encargar a la Direccidon de Estandarizacion y Sistematizacion, asi
como a la Oficina de Tecnologias de la Informacién, realicen la publicacién de la presente
Resolucion y sus Anexos en el Sistema Electronico de Contrataciones del Estado — SEACE
y en el Portal Institucional de la Central de Compras Publicas — PERU COMPRAS
(www.gob.pe/perucompras), respectivamente.

Registrese, comuniquese y publiquese.

FERNAN UMURA ;
Jefe de la Central ompras Publigas — PERU COMPRAS



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ALCACHOFA CATEGORIA EXTRA

: CABEZUELAS DE ALCACHOFA CATEGORIA EXTRA

: UNIDAD

. Las cabezuelas de alcachofas son provenientes de la especie
Cynara scolymus L. en estado fresco, acondicionadas y

embaladas. Es

la inflorescencia inmadura de la alcachofa,

compuesta por bracteas o sépalos, con o sin espinas sobre un
receptaculo o fondo carnoso que a su vez contiene las flores en

formacion.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
Las alcachofas categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
a. De aspecto fresco y consistencia firme,
no presentando signos de marchitez.
b. Enteras.
c. Sanas, exentas de alteracion que
pueda perjudicar su consumo y su
Caracteristicas conservacion.
minimas d. Limpias, exentas de manchas y de toda
traza de productos de tratamiento.
e. Desprovistas de olor o sabor extrafio.
f. Exentas de larvas o de ataques
causados por éstos.
g. El pedunculo debe estar limpio.
a. Las alcachofas categoria extra deben
ser producto de calidad superior, forma
y color garacteristicos de la variedad. NTP 209 452:2015
b. Lgs bracteas centrales deben estar ALCACHOFA. Alcachofas
bien cerradas. o 2
c. Deben carecer de defectos, salvo fregggs. Requisitos. 2
. . . Edicion
Categoria alteraciones superficiales de la
epidermis de las bracteas, siempre y
cuando no afecten el aspecto general,
calidad y conservacion y su
presentacion en el embalaje.
d. Los pedunculos no deben presentar
inicios de lignificacion.
Para cada empaque, se admiten las
siguientes tolerancias de calidad:
Se tolerara como maximo un 5% en
Tolerancia de | numero de alcachofas que no respondan a
categoria las condiciones de la categoria extra, pero
que presenten caracteristicas de la
categoria |, segun lo indicado en la norma
de la referencia.
P=- == ==
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Calibre Diametro Unidades por
ecuatorial (cm) empaque
Calibre (determinado Jumbo 13 amas 18
por el diametro maximo || Extralarge 11a13 24
en Su seccion Large 9a11 36
ecuatorial) Médium 8a9 48
Small 6a74 60
Baby 35a5)9

Tolerancia de calibre al indicado en el empaque.

Para un mismo empaque, se tolera el 10%
como maximo, en numero de alcachofas
que no correspondan al calibre extra. Sin
embargo, deben estar comprendidos en el
calibre inmediatamente inferior o superior

Para el calibre Small, se permiten
alcachofas con un minimo de 5 cm de
diametro ecuatorial.

Para la calidad Baby no se permite ninguna
tolerancia.

Tolerancia total de
categoria y calibre

No podréa exceder de 10%.

Homogeneidad

Cada embalaje debe contener alcachofas
de la misma variedad, categoria y calibre.

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | 2Probado mediante
. : 1 Decreto Supremo N° 004-

autoridad nacional competente’.
2011-AG, y sus

Reglamento de Inocuidad

: : . .| Agroalimentaria,
Cumplir con lo establecido por el Servicio 9

modificatorias.

2.2,

Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidén especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el calibre de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 209.452:2015. Por ejemplo: Alcachofas categoria extra - calibre
jumbo.

Envase y/o embalaje

Las alcachofas categoria extra deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Las alcachofas categoria extra deben ser acondicionadas sin presion y sin espacios libres, en
cajas de cartén corrugado o de plastico. Asimismo, los pedunculos deben presentar un corte
limpio y perpendicular al eje del mismo, segun se indica en los numerales 11.1 y 11.3 de la
NTP 209.452:2015.

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

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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2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 12 de la NTP 209.452:2015:

- nombre y direccién del productor;

- categoria “extra”;

- numero de cabezuelas o peso neto;

- calibre;

- marca comercial;

- numero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento primario emitido por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.
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Firmado digitalmente pol

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

ALCACHOFA CATEGORIA |

CABEZUELAS DE ALCACHOFA CATEGORIA |

UNIDAD

Las cabezuelas de alcachofas son provenientes de la especie
Cynara scolymus L. en estado fresco, acondicionadas y
embaladas. Es la inflorescencia inmadura de la alcachofa,
compuesta por bracteas o sépalos, con o sin espinas sobre un
receptaculo o fondo carnoso que a su vez contiene las flores

en formacion.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las alcachofas categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Caracteristicas minimas

De aspecto fresco y consistencia
firme, no presentando signos de
marchitez.

Enteras.

Sanas, exentas de alteracion que
pueda perjudicar su consumo y su
conservacion.

Limpias, exentas de manchas y de
toda traza de productos de
tratamiento.

Desprovistas de olor o sabor extrano.
Exentas de larvas o de ataques
causados por éstos.

El pedunculo debe estar limpio.

Categoria

Las alcachofas categoria | deben ser

de buena calidad, forma y color

caracteristicos de la variedad.

Las bracteas centrales deben estar

bien cerradas.

Se admiten los siguientes defectos

ligeros siempre y cuando no afecten

el aspecto  general, calidad,

conservacion, y presentacion en el

empagque:

e defectos leves de forma,

e magulladuras muy leves,

e leve deterioro ocasionado por
heladas.

Los fondos o receptaculos vy

pedunculos no pueden presentar

inicios de lignificacién.

Tolerancia de categoria

r
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Para cada empaque, se admiten las
siguientes tolerancias de calidad:
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Calibre Diametro Unidades por
Calibre (determinado por Jumbo ecu:;zrl:]ggcm) em;;;que
el diametro maximo en
su seccion ecuatorial) Extra large Mai3 2
Large 9a11 36
Médium 8a9 48
Small 6a74 60
Baby 35a59

Para un mismo empaque, se tolera el
10% como maximo, en numero de
alcachofas que no correspondan al
calibre I. Sin embargo, deben estar
comprendidos en el calibre
inmediatamente inferior o superior al
indicado en el empaque.

Para el calibre Small, se permiten
alcachofas con un minimo de 5 cm de
didmetro ecuatorial.

Para el calibre Baby no se permite
ninguna tolerancia.

Tolerancia de calibre

Tolerancia total de

A 0,
categorfa y calibre No podra exceder de 15%.

Cada embalaje debe contener
Homogeneidad alcachofas de la misma variedad,
categoria y calibre.

Reglamento de Inocuidad

. . .. | Agroalimentaria,
Cumplir con lo establecido por el Servicio 9

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | 2Probado mediante
. ; ) Decreto Supremo N° 004-

autoridad nacional competente’.
2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el calibre de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 209.452:2015. Por ejemplo: Alcachofas categoria | - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Las alcachofas categoria | deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Las alcachofas categoria | deben ser acondicionadas sin presién y sin espacios libres, en cajas
de carton corrugado o de plastico. Asi mismo, los pedunculos deben presentar un corte limpio y
perpendicular al eje del mismo, segun se indica en los numerales 11.1 y 11.3 de la
NTP 209.452:2015.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto 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 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 12 de la NTP 209.452:2015:

- nombre y direccién del productor;

- categoria “I”;

- numero de cabezuelas o peso neto;

- calibre;

- marca comercial;

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

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

24. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

ALCACHOFA CATEGORIA Il

CABEZUELAS DE ALCACHOFA CATEGORIA II

UNIDAD

Las cabezuelas de alcachofas son provenientes de la especie
Cynara scolymus L. en estado fresco, acondicionadas y
embaladas. Es la inflorescencia inmadura de la alcachofa,
compuesta por bracteas o sépalos, con o sin espinas sobre un
receptaculo o fondo carnoso que a su vez contiene las flores

en formacion.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las alcachofas categoria Il deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Caracteristicas
minimas

—h

De aspecto fresco y consistencia firme,
no presentando signos de marchitez.
Enteras.

Sanas, exentas de alteracién que
pueda perjudicar su consumo y su
conservacion.

Limpias, exentas de manchas y de
toda traza de productos de tratamiento.
Desprovistas de olor o sabor extrafio.
Exentas de larvas o de ataques
causados por éstos.

El pedunculo debe estar limpio.

Categoria

O (o

La categoria Il incluye las

caracteristicas minimas, pero no

pueden ser incluidas en las categorias

extray l.

Las alcachofas categoria Il pueden

estar ligeramente abiertas.

Se admiten los siguientes defectos

siempre y cuando no afecten el

aspecto general, calidad,

conservacion, presentacion y

empaque:

- defectos de forma,

- alteraciones ocasionadas por las
heladas,

- ligeras manchas en las bracteas
exteriores,

- ligeras magulladuras.

d. Los pedunculos pueden presentar

principios de lignificacion.

Tolerancia de
categoria

Para cada empaque, se admiten las
siguientes tolerancias de calidad:

Se tolerara como maximo un 10% en
numero de alcachofas que no respondan a
las condiciones de la categoria ll, pero que
cumplan las caracteristicas minimas.

NTP 209.452:2015
ALCACHOFA. Alcachofas
frescas. Requisitos. 22
Edicion

EZ Claudia
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Calibre Diametro Unidades por
ecuatorial (cm) empaque
Calibre (determinado Jumbo 13 amas 18
por el diametro maximo || Extralarge 11a13 24
en Su seccion Large 9a11 36
ecuatorial) Médium 8a9 48
Small 6a74 60
Baby 35a5)9

Para un mismo empaque, se tolera el 10%
como maximo, en numero de alcachofas
que no correspondan al calibre extra. Sin
embargo, deben estar comprendidos en el
calibre inmediatamente inferior o superior
Tolerancia de calibre al indicado en el empaque.

Para el calibre Small, se permiten
alcachofas con un minimo de 5 cm de
didmetro ecuatorial.

Para el calidad Baby no se permite
ninguna tolerancia.

Tolerancia total de

. . No podréa exceder de 15%.
categoria y calibre

Cada embalaje debe contener alcachofas

Homogeneidad de la misma variedad, categoria y calibre.

Reglamento de Inocuidad

: : . .| Agroalimentaria,
Cumplir con lo establecido por el Servicio g

. ) o aprobado mediante

INOCUIDAD Namqnal de Samdad Agraria 1 SENASA, Decreto Supremo N° 004-
autoridad nacional competente’.

2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidén especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el calibre de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 209.452:2015. Por ejemplo: Alcachofas categoria Il - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Las alcachofas categoria Il deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Las alcachofas categoria Il deben ser acondicionadas sin presion y sin espacios libres, en cajas
de cartén corrugado o de plastico. Asi mismo, los pedunculos deben presentar un corte limpio y
perpendicular al eje del mismo, segun se indica en los numerales 11.1 y 11.3 de la
NTP 209.452:2015.

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

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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2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 12 de la NTP 209.452:2015:

- nombre y direccién del productor;

- categoria “Il”;

- numero de cabezuelas o peso neto;

- calibre;

- marca comercial;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum
sativum L. La vaina es el fruto de las plantas de la familia
Fabaceas (Leguminosas), que contiene las semillas de arveja
verde.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las vainas de la arveja verde categoria extra deben presentarse con la adecuada madurez
comercial, limpias, frescas, enteras y sanas; deben pertenecer a la misma variedad y deben estar
en condiciones adecuadas para su manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones,
segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011.106:2016.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido
del empaque debe ser representativa del conjunto, segun lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011.106:2016.

Y debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Granos tiernos y consistentes, no

Consistencia

harinosos.

Llenado de vainas

100% llenado de vainas.

Color de vaina y granos

Verde brillante (claro u oscuro, segun
variedad).

Diametro ecuatorial

Tamaio
del grano NTP 011.106:2016
Tamario del grano Pequefio | Entre 7.1 mmy8,7mm | | noralizas.  Arveja
Mediano Entre 8,7mnr:1m y 10,3 verde. Requisitos. 22
[© = Grande Mayor a 10,3 mm Edicion
T A A Darlos serios: _y .
20800027818 hard Indicios de | No se tolera indicios de pudricion.
Fecha: 05.11.2021 15:24:52 -05:0 pudricic’m
Sanidad Dafos leves:
manchas
ligeras, No se tolera vainas con defectos.
heridas
cicatrizadas
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Aglraria aprobado mediante
— SENASA, autoridad nacional | Decreto Supremo N° 004-
competente’. 2011-AG, y sus
[P=- modificatorias.
Firmado digitalmente por
5%%;::;‘%@;;@5‘59'2581%2@3 %aegun articulo 10 del Reglamento del Decreto Le ~ -t +n7™ ey de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
Fecha: 05.11.2021 14:15:40 3ediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. @“‘“"‘
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Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el tamano de las arvejas verdes, de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 011.106:2016, por ejemplo: Arveja verde categoria extra - tamafio grande.

2.2,

Envase y/o embalaje

Las vainas de arvejas verdes categoria extra deben ser envasadas tomando en consideracién lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun lo
indicado en el numeral 8.1.1 de la NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, y sean de material adecuado que reuna las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y al transporte, de modo que garantice una
adecuada conservacidon del producto, segin se indica en el numeral 8.1.4 de Ia
NTP 011.106:2016.

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

23.

Rotulado

El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y
las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016, conteniendo las
siguientes indicaciones:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

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

Version 01 Pagina 2 de 2



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Denominacién técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum
sativum L. La vaina es el fruto de las plantas de la familia
Fabaceas (Leguminosas), que contiene las semillas de arveja
verde.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las vainas de la arveja verde categoria primera deben presentarse con la adecuada madurez
comercial, limpias, frescas, enteras y sanas; deben pertenecer a la misma variedad y deben estar
en condiciones adecuadas para su manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones,
segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011.106:2016.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido
del empaque debe ser representativa del conjunto, segun lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011.106:2016.

Y debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION

CALIDAD

REFERENCIA

Granos tiernos y consistentes, no

Consistencia .
harinosos.

Tolerable hasta el 90% de vainas

Llenado de vainas
llenas.

Verde brillante (claro u oscuro,

Color de vaina y granos segun variedad).

T ~ Diametro ecuatorial
amano del grano
_ g NTP 011.106:2016
B Pequeno Entre 7,1 mm y 8,7 HORTALIZAS. Arveja
Tamafio : mm verde.  Requisitos. 22
Mediano | Entre 8,7 mmy 10,3 Edicién
p;g,_ mm
Grande Mayor a 10,3 mm
SUERRERE Hocrie Enesto FAl Dafios serios:
Motivo: Doy VB~ Indicios de | No se tolera indicios de pudricion.
pudricion
Sanidad | Dafios leves:
manchas Se tolera 20% de arvejas con
ligeras, heridas | defectos.
cicatrizadas
. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el . :
I X . Agroalimentaria, aprobado
Servicio Nacional de Sanidad :
INOCUIDAD X . mediante Decreto Supremo
Agraria — SENASA, autoridad N° 004-2011-AG
. y - -AG, y sus
nacional competente’. o !
modificatorias.
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Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el tamano de las arvejas verdes, de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 011.106:2016, por ejemplo: Arveja verde categoria primera - tamafio
grande.

2.2. Envase y/o embalaje
Las vainas de arvejas verdes categoria primera deben ser envasadas tomando en consideracion
lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun lo
indicado en el numeral 8.1.1 de la NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, de material adecuado que reuna las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y
resistencia a la humedad, manipulaciéon y al transporte, de modo que garantice una adecuada
conservacion del producto, segun se indica en el numeral 8.1.4 de la NTP 011.106:2016.

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

2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y
las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016, conteniendo las
siguientes indicaciones:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

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

Precisiéon 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA SEGUNDA

Denominacién técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA SEGUNDA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum
sativum L. La vaina es el fruto de las plantas de la familia
Fabaceas (Leguminosas), que contiene las semillas de arveja
verde.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las vainas de la arveja verde categoria segunda deben presentarse con la adecuada madurez
comercial, limpias, frescas, enteras y sanas; perteneceran a la misma variedad y deben estar en
condiciones adecuadas para su manipuleo, transporte y conservacioén en buenas condiciones,
segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011.106:2016.
El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido
del empaque debe ser representativa del conjunto, segun lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011.106:2016.
Y debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Consistencia Grgnos ligeramente duros y ligeramente
harinosos.
Llenado de vainas Tolerable hasta el 80% de vainas llenas.
c . Ligeramente descoloridas y los granos de
olor de vaina y granos : ors
color ligeramente palido.
Tamafio Diametro ecuatorial del
grano NTP 011.106:2016
Tamaiio Pequefio Entre 7,1 mm y 8,7 mm HORTALIZAS. Arveja
Mediano | Entre 8,7 mm y 10,3 mm verde. Requisitos. 2°
[o=- Grande Mayor a 10,3 mm Edicion
' - Dafios
SRR oo Eiesto FAU serios: Se tolera 1% de vaina con indicios de
Motivo: Doy V- B &.95:44 -05:00 Indicios de | pudricién, sin afectar a los granos.
pudricion
Sanidad | Dafos leves:
manchas
ligeras, Se tolera 50% de arvejas con defectos.
heridas
cicatrizadas
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
[P = modificatorias.
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Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el tamano de las arvejas verdes, de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 011.106:2016, por ejemplo: Arveja verde categoria segunda - tamafio
grande.

2.2. Envase y/o embalaje
Las vainas de arvejas verdes categoria segunda deben ser envasadas tomando en
consideracion lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS
GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE
PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.
Asimismo, deben ser acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien
presentadas, segun lo indicado en el numeral 8.1.1 de la NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, y sean de material adecuado que reuna las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacién y al transporte, de modo que garantice una
adecuada conservaciéon del producto, segun se indica en el numeral 8.1.4 de Ila
NTP 011.106:2016.

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

2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y
las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016, conteniendo las
siguientes indicaciones:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

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

Version 01 Pagina 2 de 2



FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

p;n...

Firmado digitalmente por CENTA
CUEVA Enma Raquel FAU
20600927818 hard

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 05.11.2021 16:48:10 -05:00

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
: CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO

: El camote es la raiz comestible proveniente del género y especie

Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en

estado fresco y destinada para el consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

pm..

Firmado digitalmente por HUAMAN

GUERRERO Rodrigo Ernesto
20600927818 hard
Motivo: Doy Ve B®

Fecha: 05. 11 2021 15:25:56 -05:00

pm...

Firmado digitalmente por
ALZAMORA GUTIERREZ Clgu
Rosa FAU 20600927818 har
Motivo: Doy V°©

21. Del bien
El camote amarillo calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).
Exento de:
. - Humedad externa anormal (mojado).
Alteraciones y

sustancias extranas

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

Tamano (diametro
perpendicular al eje de
crecimiento)

Calibre de 60 mm a 100 mm

Se aceptara por unidad de envase, un
maximo de 15% en peso del producto de
tamafio diferente al establecido.

Sanidad y aspecto
(las tolerancias se refieren
al porcentaje en peso del
producto por unidad de
envase)

FAU

Desprend|m|ento de la 0%
piel

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2%
rajaduras

Brotamiento 0%
Pudricién seca 0%
Pudricién humeda 0%
Perforaciones, galerias

(dafios causados por Maximo 1%
insectos)

Mezclas varietales Maximo 2%

NTP 011.120:1992
(revisada el 2012)
TUBERCULOS Y RAICES.
Camote amarillo.

Requisitos. 12 Edicién

INOCUIDAD

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

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

Pracision 1: No aplica.

. S‘éfegun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
Focha: 05112021 141626 yediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2,

Envase y/o embalaje

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

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

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

2.3.

Rotulado

El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012):

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

- el grado de calidad: “primera”;

- masa aproximada en kilogramos;

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

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

2.4.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

@m...

Firmado digitalmente por CENTA
CUEVA Enma Raquel FAU
20600927818 hard

Motivo: Doy V°

Fecha: 05.11 2021 16:48:40 -05:00

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: CAMOTE AMARILLO CALIDAD SEGUNDA
: CAMOTE AMARILLO CALIDAD SEGUNDA
: KILOGRAMO

: El camote es la raiz comestible proveniente del género y especie

Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en

estado fresco y destinada para el consumo humano.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

pm...

Firmado digitalmente por HUAMAN
GUERRERO Rodrigo Ernesto FAU
20600927818 hard

Motivo: Doy Ve B®

Fecha: 05.11.2021 15:26:10 -05:00

pm...

Del bien

El camote amarillo calidad segunda debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).
Exento de:
. - Humedad externa anormal (mojado).
Alteraciones y

sustancias extranas

- Olores y sabores extranos.
- Impurezas y materias extrafias visibles
(tierra, piedras, etc.).

Tamano (diametro
perpendicular al eje de
crecimiento)

Calibre de 60 mm a 100 mm

Se aceptara por unidad de envase, un
maximo de 15% en peso del producto de
tamafio diferente al establecido.

Sanidad y aspecto
(las tolerancias se refieren
al porcentaje en peso del
producto por unidad de
envase)

Desprend|m|ento de la Maximo 5%
piel

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 5%
rajaduras

Brotamiento Maximo 2%
Pudricion seca Maximo 2%
Pudricién humeda 0%
Perforaciones, galerias

(dafios causados por Maximo 3%
insectos)

Mezclas varietales Méaximo 5%

NTP 011.120:1992
(revisada el 2012)
TUBERCULOS Y RAICES.
Camote amarillo.

Requisitos. 12 Edicién

INOCUIDAD

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

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

cisién 1: No aplica.

Firmado digitalmente por
ALZAMORA GUTIERREZ Clgu

Flosa FAU 20600927518 hard ‘é?egun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

Motivo: Doy V°©

Focha: 05112021 14:16:33 pyediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2,

Envase y/o embalaje

El camote amarillo calidad segunda debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

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

2.3.

Rotulado

El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012):

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

- el grado de calidad: “segunda”;

- masa aproximada en kilogramos;

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

pm...

Firmado digitalmente por CENTA
CUEVA Enma Raquel FAU
20600927818 hard

Motivo: Doy Ve B®

Fecha: 05. 11 2021 16:48:50 -05:00

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: KILOGRAMO

: CAMOTE AMARILLO CALIDAD TERCERA
: CAMOTE AMARILLO CALIDAD TERCERA

: El camote es la raiz comestible proveniente del género y especie
Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en
estado fresco y destinada para el consumo humano.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

@m..

Firmado digitalmente por HUAMAN
GUERRERO Rodrigo Ernesto FAU
20600927818 hard
Motivo: Doy Ve B®
Fecha: 05.11.2021 15:26:23 -05:00

Del bien

El camote amarillo calidad tercera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).
Exento de:
. - Humedad externa anormal (mojado).
Alteraciones y

sustancias extranas

- Olores y sabores extranos.
- Impurezas y materias extrafias visibles
(tierra, piedras, etc.).

Tamano (diametro
perpendicular al eje de
crecimiento)

Calibre de 40 mm a 60 mm

Se aceptara por unidad de envase, un
maximo de 15% en peso del producto de
tamafio diferente al establecido.

Sanidad y aspecto
(las tolerancias se refieren
al porcentaje en peso del
producto por unidad de
envase)

Desprendimiento de la Maximo 10%

piel

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 10%
rajaduras

Brotamiento Maximo 5%
Pudricion seca Maximo 5%
Pudricion humeda 0%
Perforaciones, galerias

(dafios causados por Maximo 5%

insectos)

Mezcla varietal Maximo 10%

NTP 011.120:1992
(revisada el 2012)
TUBERCULOS Y RAICES.
Camote amarillo.

Requisitos. 12 Edicién

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: No aplica.

pm...

Firmado digitalmente por
ALZAMORA GUTIERREZ Clgu

Flosa FAU 20600927518 hard ‘é?egun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

Motivo: Doy V°©

Focha: 05112021 14:16:45 yediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2,

Envase y/o embalaje

El camote amarillo calidad tercera debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

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

2.3.

Rotulado

El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012):

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

- el grado de calidad: “tercera”;

- masa aproximada en kilogramos;

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA EXTRA
: TURIONES DE ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

: Los turiones de esparragos blancos son obtenidos de las
variedades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.,
de la familia Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor
después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Los esparragos blancos categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Los turiones de esparragos blancos categoria

extra deben:

a. Estar enteros.

b. Estar sanos, y exentos de podredumbre o
deterioro que hagan que sean aptos para
el consumo.

c. Estar limpios, y practicamente exentos de
cualquier materia extrafa visible.

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

e. Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.

f. Estar practicamente exentos de dafios por
deshidratacion.

g. Estar exentos de dafios causados por frio.

h. Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una

NTP  011.109:2013

X o (revisada el 2018)
camara frigorifica. ESPARRAGO
i. Estar exentos de cualquier olor y /o sabor Esparrago fresco
: extrano. Requisitos. 42
j.  Tener un aspecto y olor frescos. Edicion
k. Estar practicamente exentos de
magulladuras.
I. Estar exentos de dafios causados por un
lavado o remojado inadecuados.
m. El corte en la base de los turiones debe
ser lo mas recto y limpio posible.
pm..
Ademas, los turiones no deben estar huecos,
Firmado digitalmente por HUAMAN pelados ni quebrados. Se permiten, sin
GUERRERO Rodrigo Ernesto FAU ~ .
2Ron0saTo1s hard embargo, pequenas grietas que _hayan
Fecha: 05.11.2021 15:26:35 -05:00 aparecido después de la recoleccion, siempre
que no superen los limites de tolerancia del
grado de calidad.
Aspecto Caracteristico de la variedad
Calidad Forma Muy bien formado y practicamente rectos
[P=- Puntas Muy compactas (punta AW")
Firmado digitalmente por
ALZAMORA GUTIERREZ Claudia
50#5;%%2%03?27818 hard
Fecha: 05.11.2021 14:17:01 oA All white pm
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Firmado digitalmente por CENTA
CUEVA Enma Raquel FAU
20600927818 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 05.11.2021 16:49:39 -05:00



CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Defectos

Se permitira indicios muy leves de manchas
de color no caracteristico causados por
agentes no patégenos en los turiones, que
puedan ser eliminados por el consumidor
mediante pelado normal. Se permitira indicios
de fibrosidad en los turiones.

Color

Caracteristico
Solo se permite un matiz ligeramente rosado.

Tolerancia de calidad

Se tolera el 5% en numero o en peso de
turiones que no satisfagan los requisitos de
esta categoria, pero que satisfaga los de la
Categoria l.

Longitud

La longitud de los turiones debe ser:

- Esparragos largos: Superior a 17 cm
- Esparragos cortos: 15-17 cm
- Puntas de esparragos: Inferior a 15 cm

La longitud maxima permitida para la
clasificacién de los esparragos blancos es de
23 cm.

Tolerancia de longitud

Se tolera el 10% en numero o en peso de los
turiones que no correspondan a la longitud,
con una desviacion maxima de 2 cm de
longitud.

Calibre

El diametro de los esparragos blancos se
medira en el punto medio de su longitud.

Calibre
Jumbo
Extra large
Large

Diametro (mm)
Mayor o igual a 20
De 16 a 20
De 12a 16

Diametro minimo 12 mm

En un solo empaque, atado o manojo, la
diferencia maxima entre el turion mas grueso
y el mas delgado debe ser de 5 mm.

Tolerancia de calibre

Se tolera el 10% en nimero o en peso de los
turiones que no correspondan al calibre
indicado, con una desviacion maxima de 2
mm de didmetro.

Homogeneidad

a.Cada embalaje debe contener turiones del
mismo origen, calidad, grupo de color,
longitud, calibre.

b. La parte visible del contenido del empaque,
atado o manojo debe ser representativa de
todo el contenido.

c.Los atados o0 manojos de un mismo envase
deben ser del mismo peso.

d.Se permite 10% en nimero o en peso de
esparragos blancos con punta color rosado
y/o violeta y esparragos blancos con puntas
de color entre violeta y verde.

INOCUIDAD

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

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante

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

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

Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidén especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la longitud y el calibre
correspondiente a esta categoria, de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.109:2013
(revisada el 2018). Por ejemplo: Esparrago blanco categoria extra - largo - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Los esparragos blancos categoria extra deben ser envasados tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 8.2 de
la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018).

El material utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida que se provoquen dafios internos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafia, segun se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase y la forma de
presentacion de los esparragos, como en atados o en bandejas. 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 debe cumplir con lo indicado en el numeral 9 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018):

- nombre y direccién del productor;

- numero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA;

- elnombre del producto: “esparrago” seguido de la indicacion “blancos”, “blancos con puntas
de color entre rosado y/o violeta”, “blancos con puntas de color entre violeta y verde”, si el
contenido del empaque y/o envase no es visible desde el exterior y, cuando proceda, la
indicacion “cortos” o “puntas” o “mezcla de blancos”;

- pais y lugar de origen;

- categoria “extra”;

- calibre;

- numeros de empaque y/o envases unitarios para esparragos presentados en empaques
y/o envases unitarios.

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA |

: TURIONES DE ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA |

: KILOGRAMO

: Los turiones de esparragos blancos son obtenidos de las
variedades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.,
de la familia Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor
después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Los esparragos blancos categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Los turiones de esparragos blancos categoria

| deben:

a. Estar enteros.

b. Estar sanos, y exentos de podredumbre o
deterioro que hagan que sean aptos para
el consumo.

c. Estar limpios, y practicamente exentos de
cualquier materia extrafa visible.

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

e. Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.

f. Estar practicamente exentos de dafios por
deshidratacion.

g. Estar exentos de dafios causados por frio.

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

i. Estar exentos de cualquier olor y /o sabor
extrafo.

j.  Tener un aspecto y olor frescos.

k. Estar practicamente exentos de
magulladuras.

|. Estar exentos de dafios causados por un
lavado o remojado inadecuados.

m. El corte en la base de los turiones debe
ser lo mas recto y limpio posible.

NTP
(revisada el
ESPARRAGO.
Esparrago fresco.
Requisitos. 42 Edicion

011.109:2013
2018)

Ebrua P .
@ Ademas, los turiones no deben estar huecos,
pelados ni quebrados. Se permiten, sin
Fi{jado dgiiamente por HUAMAN embargo, pequgﬁas grietas que lhayan
20e000278 18 nard aparecido después de la recoleccion, siempre
Focha:05.11.2021 15:26:49 05:00 que no superen los limites de tolerancia del
grado de calidad.
Aspecto Caracteristico de la variedad
Bien formado y podran ser ligeramente
i Forma
Calidad CUIVOS
pm...
Puntas Puntas compactas
Firmado digitalmente por
ALZAMORA GUTIERREZ Claudia
Rosa FAU 20600927818 hard
Motivo: Doy V° B°
Fecha: 05.11.2021 14:17:10 -05:00 pm
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Esparrago blanco: punta AW' + algo de
GTW?

Defectos

Se permitira ligeros indicios de manchas de
color no caracteristico causadas por agentes
no patégenos que puedan ser eliminados por
el consumidor mediante un pelado normal. Se
permitira una leve fibrosidad en los turiones.

Color

Caracteristico
Podra presentar matiz ligeramente rosado en
las puntas vy tallo.

Tolerancia de calidad

Se tolera el 10% en numero o en peso de
turiones que no satisfagan los requisitos de
esta categoria, pero que satisfaga los de la
Categoria l.

Longitud

La longitud de los turiones debe ser:

- Esparragos largos: Superior a 17 cm
- Esparragos cortos: 15 -17 cm
- Puntas de esparragos: Inferior a 15 cm

La longitud maxima permitida para la
clasificacién de los esparragos blancos es de
23 cm.

Tolerancia de longitud

Se tolera el 10% en ndmero o en peso de los
turiones que no correspondan a la longitud,
con una desviacion maxima de 2 cm de
longitud.

Calibre

El diametro de los esparragos blancos se
medira en el punto medio de su longitud.

Calibre Diametro (mm)
Jumbo Mayor o igual a 20
Extra large De 16 a 20
Large De12a 16
Standard o] De8a12
Medium

Diametro minimo 8 mm

En un solo empaque, atado o manojo, la
diferencia maxima entre el turion mas grueso
y el mas delgado debe ser de 5 mm.

Tolerancia de calibre

Se tolera el 10% en ndmero o en peso de los
turiones que no correspondan al calibre
indicado, con una desviacion maxima de 2
mm de didmetro.

a.Cada embalaje debe contener turiones del
mismo origen, calidad, grupo de color,
longitud, calibre.

b. La parte visible del contenido del empaque,
atado o manojo debe ser representativa de

Homogeneidad todo el contenido.
c.Los atados o0 manojos de un mismo envase
deben ser del mismo peso.
d.Se permite 10% en numero o en peso de
esparragos blancos con punta color rosado
LAW: All white

2 GTW: Green tips white
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

y/o violeta y esparragos blancos con puntas
de color entre violeta y verde.

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

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la longitud y el calibre
correspondiente a esta categoria, de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.109:2013
(revisada el 2018). Por ejemplo: Esparrago blanco categoria I- largo - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Los esparragos blancos categoria | deben ser envasados tomando en consideraciéon lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 8.2 de
la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018).

El material utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida que se provoquen danos internos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafa, segun se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase y la forma de
presentacion de los esparragos, como en atados o en bandejas. 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 debe cumplir con lo indicado en el numeral 9 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018):

- nombre y direccién del productor;

- numero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA;

- elnombre del producto: “esparrago” seguido de la indicacion “blancos”, “blancos con puntas
de color entre rosado y/o violeta”, “blancos con puntas de color entre violeta y verde”, si el
contenido del empaque y/o envase no es visible desde el exterior y, cuando proceda, la
indicacion “cortos” o “puntas” o “mezcla de blancos”;

- pais y lugar de origen;

- categoria “I”;

- calibre;

- numeros de empaque y/o envases unitarios para esparragos presentados en empaques
y/o envases unitarios.

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

3 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA II

: TURIONES DE ESPARRAGO BLANCO CATEGORIA II

: KILOGRAMO

: Los turiones de esparragos blancos son obtenidos de las
variedades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.,
de la familia Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor
después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Los esparragos blancos categoria |l deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Los turiones de esparragos blancos

categoria Il deben:

a. Estar enteros.

b. Estar sanos, y exentos de
podredumbre o deterioro que hagan
que sean aptos para el consumo.

c. Estar limpios, y practicamente exentos
de cualquier materia extrafa visible.

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

e. Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

f. Estar practicamente exentos de dafios
por deshidratacion.

g. Estar exentos de dafos causados por

frio.

h. Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion | NTP 011.109:2013
consiguiente a su remocion de una | (revisada el  2018)
camara frigorifica. ESPARRAGO.

i. Estar exentos de cualquier olor y /o | Esparrago fresco.
sabor extrafio. Requisitos. 42 Edicion

j- Tener un aspecto y olor frescos.

k. Estar practicamente exentos de
magulladuras;

|. Estar exentos de dafios causados por
un lavado o remojado inadecuados.

m. El corte en la base de los turiones debe
ser lo mas recto y limpio posible.

Eitbrua
- ‘ Ademas, los turiones no deben estar
huecos, pelados ni quebrados. Se
Firmado digitalmente por HUAMAN . . ~ .
GUERRERO Rodrgo Emesio FAU permiten, sin embargo, pequenas grietas
y:éwg::c%?¥1\./;g1w5:27:o1 -05:00 que ha_y'an gparemdo deSpUéS de la
recoleccion, siempre que no superen los
limites de tolerancia del grado de calidad.
Aspecto Conforme a los requisitos minimos.
. Pueden no estar tan bien formados
Calidad Forma y
[P=- curvos.
Puntas Puntas abiertas
Firmado digitalmente por
A
M?)?i?/o: Doy V° B® Bm
Fecha: 05.11.2021 14:17:18 -05:00
Version 01 £l dotainenepor GENTA Péagina 1 de 4
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Esparrago blanco: punta GTW? (incluye
un matiz violeta y/o verde)

Defectos

Se permiten indicios de manchas de color
no caracteristico causados por agentes no
patégenos que puedan ser eliminados por
el consumidor mediante un pelado normal.
Los turiones podran ser ligeramente
fibrosos.

Color

Caracteristico
La punta podra tener una coloracién que
incluya un matiz violeta y/o verde.

Tolerancia de calidad

Se tolera el 10% en nimero o en peso de
turiones que no satisfagan los requisitos
de esta categoria.

Ademas, se permite 10% de turiones
huecos o que presenten grietas muy
ligeras debido al lavado. En ningun caso
podra haber mas de 15% de turiones en
cada empaque y/o envase.

Longitud

La longitud de los turiones debe ser:

- Esparragos largos: Superior a 17 cm
- Esparragos cortos: 15 -17 cm
- Puntas de esparragos: inferior a 15 cm

La longitud maxima permitida para la
clasificacion de los esparragos blancos es
de 23 cm.

Tolerancia de longitud

Se tolera el 10% en ndmero o en peso de
los turiones que no correspondan a la
longitud, con una desviacién maxima de 2
cm de longitud.

Calibre

El diametro de los esparragos blancos se
medira en el punto medio de su longitud.

Calibre Diametro (mm)
Jumbo Mayor o igual a 20
Extra large De 16 a 20
Large De12a 16
Standard o De8a12
Medium

Diametro minimo 8 mm

En un solo empaque, atado o manojo, la
diferencia maxima entre el turibn mas
grueso y el mas delgado debe ser de 5
mm.

Tolerancia de calibre

Se tolera el 10% en nimero o en peso de
los turiones que no correspondan al calibre
indicado, con una desviacion maxima de 2
mm de didmetro.

Homogeneidad

a.Cada embalaje debe contener turiones
del mismo origen, calidad, grupo de
color, longitud, calibre.

b. La parte visible del contenido del
empaque, atado o manojo debe ser
representativa de todo el contenido.

1 GTW: Green tips white
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

c.Los atados o manojos de un mismo
envase deben ser del mismo peso.

d.Se permite 15% en nimero o en peso de
esparragos blancos con punta color
rosado y/o violeta y esparragos blancos
con puntas de color entre violeta y verde.

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

004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la longitud y el calibre correspondiente a esta categoria,
de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.109:2013 (revisada el 2018). Por ejemplo: Esparrago
blanco categoria Il - largo - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Los esparragos blancos categoria Il deben ser envasados tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020). PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004). CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 8.2 de
la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018).

El material utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida que se provoquen dafios internos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafa, segun se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase y la forma de
presentacion de los esparragos, como en atados o en bandejas. 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 debe cumplir con lo indicado en el numeral 9 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018):

- nombre y direccién del productor;

- numero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA;

- elnombre del producto: “esparrago” seguido de la indicacion “blancos”, “blancos con puntas
de color entre rosado y/o violeta”, “blancos con puntas de color entre violeta y verde”, si el
contenido del empaque y/o envase no es visible desde el exterior y, cuando proceda, la
indicacion “cortos” o “puntas” o “mezcla de blancos”;

- pais y lugar de origen;

- categoria “II”;

- calibre;

- numeros de empaque y/o envases unitarios para esparragos presentados en empaques
y/o envases unitarios.

2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ESPARRAGO VERDE CATEGORIA EXTRA

: TURIONES DE ESPARRAGO VERDE CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

: Los turiones de esparragos verdes son obtenidos de las
variedades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.,
de la familia Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor
después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Los esparragos verdes categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Los turiones de esparragos verdes

categoria extra deben:

a. Estar enteros.

b. Estar sanos, y exentos de podredumbre
o deterioro que hagan que sean aptos
para el consumo.

c. Estar limpios, y practicamente exentos
de cualquier materia extrafia visible.

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

e. Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

f. Estar practicamente exentos de dafios
por deshidratacion.

g. Estar exentos de dafos causados por
frio.

h. Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion

consiguiente a su remocion de una | NTP 011.109:2013

camara frigorifica. (revisada el 2018)
i. Estar exentos de cualquier olor y /o | ESPARRAGO. Esparrago
~ sabor extrafio. fresco. Requisitos. 42
j- Tener un aspecto y olor frescos. Edicion

k. Estar practicamente exentos de
magulladuras.

I. Estar exentos de dafios causados por un
lavado o remojado inadecuados.

m. El corte en la base de los turiones debe
ser lo mas recto y limpio posible.

Ebrua , .
® ‘ Ademas, los turiones no deben estar
huecos, pelados ni quebrados. Se permiten,
E‘L"éaé’é’é’p‘?é}a{ﬁﬁ;%%‘i’nﬂﬁﬁ“éﬁﬂ sin embargo, pequefias grietas que hayan
20600927818 . , .z
Motivo: Doy V° 5° aparecido después de la recoleccion,
Fecha: 05.11.2021 15:27:18 -05:00 . ’ .
siempre que no superen los limites de
tolerancia del grado de calidad.
Aspecto Caracteristico de la variedad
Pm‘ Forma Muy bien formado y practicamente rectos [ m
Calidad
Puntas Muy compactas (punta A)
Firmado digital itird indici CURVA Erona Roque oAg
Firmado digitaimente por, . dia Defectos Se permitira indicios muy leves de manchas Sovabosang i
Rosa PAU 20600927615 hard de color no caracteristico causados por Fotha, 0o 112051 16:50:43 -05:00
Fecha: 05.11.2021 14:17:28 -05:00
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

agentes no patégenos en los turiones, que
puedan ser eliminados por el consumidor
mediante pelado normal. Se permitira
indicios de fibrosidad en los turiones.

Color

Caracteristico
El esparrago verde debe ser de ese color
por lo menos en el 95% de su longitud.

Tolerancia de calidad

Se tolera el 5% en numero o en peso de
turiones que no satisfagan los requisitos de
esta categoria, pero que satisfaga los de la
Categoria l.

Longitud

La longitud de los turiones debe ser:

- Esparragos largos: Superior a 17 cm
- Esparragos cortos: 15 -17 cm
- Puntas de esparragos: Inferior a 15 cm

La longitud maxima permitida para la
clasificacion de los esparragos verdes es de
27 cm.

Tolerancia de longitud

Se tolera el 10% en numero o en peso de los
turiones que no correspondan a la longitud,
con una desviacion maxima de 2 cm de
longitud.

Calibre

El diametro de los esparragos verdes se
medira a 2,5 cm del extremo del corte.

Calibre Diametro (mm)
Jumbo Mayor o igual a 20
Extra large De 16 a 20
Large De 12 a 16
Standard o De8a12
Medium
Small De4a8

Diametro minimo 4 mm

En un solo empaque, atado o manojo, la
diferencia maxima entre el turidn mas
grueso y el mas delgado debe ser de 5 mm.

Tolerancia de calibre

Se tolera el 10% en numero o en peso de los
turiones que no correspondan al calibre
indicado, con una desviacion maxima de 2
mm de didmetro.

Homogeneidad

a.Cada embalaje debe contener turiones del
mismo origen, calidad, grupo de color,
longitud, calibre.

b. La parte visible del contenido del
empaque, atado o manojo debe ser
representativa de todo el contenido.

c.Los atados o manojos de un mismo
envase deben ser del mismo peso.

INOCUIDAD

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

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

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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Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la longitud y el calibre
correspondiente a esta categoria, de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.109:2013
(revisada el 2018). Por ejemplo: Esparrago verde categoria extra - largo - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Los esparragos verdes categoria extra deben ser envasados tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 8.2 de
la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018).

El material utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida que se provoquen dafos internos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafa, segun se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase y la forma de
presentacion de los esparragos, como en atados o en bandejas. 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 debe cumplir con lo indicado en el numeral 9 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018):

- nombre y direccion del productor;

- numero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA;

- el nombre del producto: “verde”;

- paisy lugar de origen;

- categoria “extra”;

- calibre;

- numeros de empaque y/o envases unitarios para esparragos presentados en empaques
y/o envases unitarios.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ESPARRAGO VERDE CATEGORIA |

: TURIONES DE ESPARRAGO VERDE CATEGORIA |

: KILOGRAMO

: Los turiones de esparragos verdes son obtenidos de las
variedades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.,
de la familia Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor
después de su acondicionamiento y envasado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

pm...

Firmado digitalmente por HUAMAN
GUERRERO Rodrigo Ernesto FAU
20600927818 hard
Motivo: Doy V° B>
Fecha: 05.11.2021 15:27:29 -05:00

Del bien

Los esparragos verdes categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los turiones de esparragos verdes
categoria | deben:
a. Estar enteros.
b. Estar sanos, y exentos de
podredumbre o deterioro que hagan
que sean aptos para el consumo.
c. Estar limpios, y practicamente exentos
de cualquier materia extrana visible.
d. Estar practicamente exentos de plagas
que afecten al aspecto general del
producto.
e. Estar practicamente exentos de danos
causados por plagas.
f. Estar practicamente exentos de dafios
por deshidratacion.
g. Estar exentos de dafos causados por
frio.
h. Estar exentos de humedad externa
Requisitos minimos anormal, salvo la condensacion
gg%s;gglﬁ?tgriﬁcasu remocién de una NTP 011.109:2013
i. Estar exegtos dé cualquier olor y /o (revisada = el 2018
: u a y ESPARRAGO.
sabor extrafio. Esparrago fresco.

j. Tener un aspecto y olor frescos.

k. Estar practicamente exentos de
magulladuras.

I. Estar exentos de dafios causados por
un lavado o remojado inadecuados.

m. El corte en la base de los turiones debe
ser lo mas recto y limpio posible.

Ademas, los turiones no deben estar
huecos, pelados ni quebrados. Se
permiten, sin embargo, pequenas grietas
que hayan aparecido después de la
recoleccion, siempre que no superen los
limites de tolerancia del grado de calidad.

Requisitos. 42 Edicién

Aspecto Caracteristico de la variedad
Bien formado y podran ser ligeramente
o Forma [ e
3] _ curvos
Calidad

Puntas Puntas compactas (punta AB) _ &
Firmado digitalmente por X PTPEET . . . Elme?/(i\cg;]%gIE:gLZFgLSENTA
osa PR 2060080781 et Defectos Se permitira ligeros |pd!0|os de manchas 20600927815 hard
Fouha: 05.11:2001 14:17:41 -05:0 de color no caracteristico causadas por Foaha: 05.11.2021 16:51:10 -05.00
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

agentes no patégenos que puedan ser
eliminados por el consumidor mediante un
pelado normal. Se permitira una leve
fibrosidad en los turiones.

Color

Caracteristico.
El esparrago debe ser de ese color por lo
menos el 80 % de su longitud.

Tolerancia de calidad

Se tolera el 10 % en numero o en peso de
turiones que no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero que satisfaga los
de la Categoria I.

Longitud

La longitud de los turiones debe ser:

- Esparragos largos: Superior a 17 cm
- Esparragos cortos: 15- 17 cm
- Puntas de esparragos: inferior a 15 cm

La longitud maxima permitida para la
clasificacién de los esparragos verdes es
de 27 cm.

Tolerancia de longitud

Se tolera el 10% en numero o en peso de
los turiones que no correspondan a la
longitud, con una desviacion maxima de 2
cm de longitud.

Calibre

El diametro de los esparragos verdes se
medira a 2,5 cm del extremo del corte.

Calibre
Jumbo
Extra large
Large
Standard o
Medium
Small

Diametro (mm)
Mayor o igual a 20
De 16 a 20
De 12a 16
De8a12

De4 a8

Diametro minimo 4 mm

En un solo empaque, atado o manojo, la
diferencia maxima entre el turion mas
grueso y el mas delgado debe ser de
5 mm.

Tolerancia de calibre

Se tolera el 10% en nimero o en peso de
los turiones que no correspondan al calibre
indicado, con una desviacion maxima de 2
mm de didmetro.

Homogeneidad

a. Cada embalaje debe contener turiones
del mismo origen, calidad, grupo de
color, longitud, calibre.

b. La parte visible del contenido del
empaque, atado o manojo debe ser
representativa de todo el contenido.

c. Los atados o manojos de un mismo
envase deben ser del mismo peso.

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°

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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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

004-2011-AG, y sus
modificatorias

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la longitud y el calibre
correspondiente a esta categoria, de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.109:2013
(revisada el 2018). Por ejemplo: Esparrago verde categoria | - largo - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Los esparragos verdes categoria | deben ser envasados tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 8.2 de
la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018).

El material utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida que se provoquen dafios internos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafa, segun se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase y la forma de
presentacion de los esparragos, como en atados o en bandejas. 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 debe cumplir con lo indicado en el numeral 9 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018):

- nombre y direccion del productor;

- numero de Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA;

- el nombre del producto: “verde”;

- pais y lugar de origen;

- categoria “I”;

- calibre;

- numeros de empaque y/o envases unitarios para esparragos presentados en empaques
y/o envases unitarios.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : ESPARRAGO VERDE CATEGORIA I
Denominacién técnica : TURIONES DE ESPARRAGO VERDE CATEGORIA I

Unidad de medida
Descripcién general

: KILOGRAMO

: Los turiones de esparragos verdes son obtenidos de las
variedades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.,
de la familia Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor
después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los esparragos verdes categoria |l deben presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los turiones de esparragos verdes categoria
Il deben:
a. Estar enteros.
b. Estar sanos, y exentos de podredumbre o
deterioro que hagan que sean aptos para
el consumo.
c. Estar limpios, y practicamente exentos de
cualquier materia extrafa visible.
d. Estar practicamente exentos de plagas
que afecten al aspecto general del
producto.
e. Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.
f. Estar practicamente exentos de dafios por
deshidratacion.
g. Estar exentos de dafios causados por frio.
h. Estar exentos de humedad externa
Requisitos minimos anorma!, salvo la ggndensacién
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica. NTF_’ 011.109:2013
i. Estar exentos de cualquier olor y/o sabor | (révisada el 2018)
extrafio. ESPARRAGO.
j. Tener un aspecto y olor frescos. Esparrago fresco.

pm

Firmado digitalmente por HUAMAN
GUERRERO Rodrigo Ernesto FAU
20600927818 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 05.11.2021 15:28:11 -05:00

k. Estar practicamente exentos de
magulladuras.

|. Estar exentos de dafios causados por un
lavado o remojado inadecuados.

m. El corte en la base de los turiones debe

ser lo mas recto y limpio posible.

Ademas, los turiones no deben estar huecos,
pelados ni quebrados. Se permiten, sin
embargo, pequenas grietas que hayan
aparecido después de la recoleccién, siempre
que no superen los limites de tolerancia del
grado de calidad.

Aspecto

Conforme a los requisitos minimos

Forma

Pueden no estar tan bien formados y curvos

Calidad Puntas

pm...

Puntas abiertas (punta C)

Defectos

Firmado digitalmente por

Se permiten indicios de manchas de color no
caracteristico causados por agentes no

Requisitos. 42 Edicién

pm

ALZAMORA GUTIERREZ ClaudiaI
Rosa FAU 20600927818 hard
Motivo: Doy V° B°

Fecha: 05.11.2021 14:17:52 -05:00

Firmado digitalmente por CENTA
CUEVA Enma Raquel FAU
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

patdgenos que puedan ser eliminados por el
consumidor mediante un pelado normal.
Los turiones podran ser ligeramente fibrosos.

Color

Caracteristico
El esparrago verde debe ser de ese color al
menos en el 80% de su longitud.

Tolerancia de calidad

Se tolera el 10% en numero o en peso de
turiones que no satisfagan los requisitos de
esta categoria.

Ademas, se permite 10% de turiones huecos
0 que presenten grietas muy ligeras debido al
lavado. En ningun caso podra haber mas de
15% de turiones en cada empaque y/o
envase.

Longitud

La longitud de los turiones debe ser:

- Esparragos largos: Superior a 17 cm
- Esparragos cortos: 15-17 cm
- Puntas de esparragos: inferior a 15 cm

La longitud maxima permitida para la
clasificacién de los esparragos verdes es de
27 cm.

Tolerancia de

longitud

Se tolera el 10% en ndmero o en peso de los
turiones que no correspondan a la longitud,
con una desviacion maxima de 2 cm de
longitud.

Calibre

El diametro de los esparragos verdes se
realizara a 2,5 cm del extremo del corte.

Calibre
Jumbo
Extra large
Large
Standard o Medium
Small

Diametro (mm)
Mayor o igual a 20
De 16 a 20
De 12 a 16
De8a12
De4a8cm

Diametro minimo 4 mm

En un solo empaque, atado o manojo, la
diferencia maxima entre el turion mas grueso
y el mas delgado debe ser de 5 mm.

Tolerancia de calibre

Se tolera el 10% en nimero o en peso de los
turiones que no correspondan al calibre
indicado, con una desviacion maxima de 2
mm de didmetro.

Homogeneidad

a.Cada embalaje debe contener turiones del
mismo origen, calidad, grupo de color,
longitud, calibre.

b. La parte visible del contenido del empaque,
atado o manojo debe ser representativa de
todo el contenido.

c.Los atados 0 manojos de un mismo envase
deben ser del mismo peso.

INOCUIDAD

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

Reglamento
Inocuidad

Agroalimentaria,
aprobado

mediante

de

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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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidén especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la longitud y el calibre
correspondiente a esta categoria, de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.109:2013
(revisada el 2018). Por ejemplo: Esparrago verde categoria Il - largo - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Los esparragos verdes categoria |l deben ser envasados tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 8.2 de
la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018).

El material utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida que se provoquen dafios internos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafia, segun se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase y la forma de
presentacion de los esparragos, como en atados o en bandejas. 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 debe cumplir con lo indicado en el numeral 9 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018):

- nombre y direccion del productor;

- numero de Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA;

- el nombre del producto: “esparrago” seguido de la indicacion “verdes”;

- pais y lugar de origen;

- categoria “ll”;

- calibre;

- numeros de empaque y/o envases unitarios para esparragos presentados en empaques
y/o envases unitarios.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.
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i iqi Firmado digitalmente por CENTA
FICHA TECNICA  Soriiiofeie Eress Al SRS e A0
APROBADA Moty Doy N B 15:28:38 -05:00 Fouha: 05.11:2601 16:51:53 -05:00
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : FRESA CALIDAD EXTRA

Denominacién técnica : FRESA CALIDAD EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general . La fresa es una fruta producida por los hibridos originarios de los

cruces de las especies Fragaria virginiana'y Fragaria chiloensis.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

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

Las fresas calidad extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Forma Tipica
Pulpa Suculenta y carnosa
Pedunculo Presente
Color Tipico

Rango de Diametro (m)

R . tamafo

Tamarno (didmetro o calibre) A 44 0 Mas
B 38-44

Maximo el 10% de frutas de rango

Tolerancia de tamaro . . . X o
inmediato inferior al indicado.

Danos serios: N tolera frut n indicios d NTP 011.011:1975

Indicios de | \°© drsiei,r?e a frutas co clos 0@ | (revisada el 2019)
Sanidaq |_Rudricion puaricion. FRUTAS FRESCAS.
anioa Dafos leves: , Fresas. Requisitos. 12

: Se tolera hasta 3% en peso o0 nimero ey

Heridas , Edicion

o de frutos con magulladuras ligeras.

cicatrizadas

Las frutas deben estar:

- Libres de toda humedad externa.

- Exentas de olores y sabores

Alteraciones y  sustancias extrafos.

extrahas - Libres de impurezas y cuerpos
extranos.

- Exentas de sintomas de
deshidratacién.

El contenido de cada envase debe
pertenecer al rango de tamaro

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

Firmado digital
ALZAMIORA GUTIERREZ Claudia
Rosa FAU 20600927818 hare. Seg(in articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Motivo: Doy V°

Focha: 05 11 2021 142827 pidreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el tamafio (diametro o calibre) de la fresa calidad extra
que desee adquirir, segun el numeral 3.2.3 de la NTP 011.011:1975 (revisada el 2019). Por ejemplo:
Fresa calidad extra — rango de tamafio A.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la fresa calidad extra, debe cumplir con los requisitos de la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOQOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién, y
las disposiciones especificadas en el numeral 7.3 de la NTP 011.011:1975 (revisada el 2019)
siguientes:

- nombre del producto;

- calidad;

- rango de tamafio;

- peso neto en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o0 marca del productor;

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra 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  (Htiss Eraserh
APROBADA Fouha: 05.11:2001 15:26:59 -05:00
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : FRESA CALIDAD PRIMERA
Denominacién técnica : FRESA CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida : kilogramo
Descripcién general . La fresa es una fruta producida por los hibridos originarios de los
cruces de las especies Fragaria virginiana'y Fragaria chiloensis.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
Las fresas calidad primera deben ser del mismo cultivar. Deben presentarse frescas y limpias.
Con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, trasporte y conservacion,
sin que ello afecte su calidad, sabor y aroma tipico. Las fresas calidad primera deben estar
provistas del caliz, segun lo que indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.011:1975 (revisada el
2019).
Las fresas calidad primera deben presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Forma Tipica o=
Pulpa Suculenta y carnosa
Ped L:I nCU IO Presente Firmado digitalmente
Color Tipico CiEt st T
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 05.11.2021 16:
Rango de Diametro (m)
tamafo
Y . A 44 0 mas
Tamano (diametro o calibre) B 38 _ 44
C 32-38
D 26 — 32

Tolerancia de tamano

Maximo el 10% de frutas de rango
inmediato inferior al indicado.

Da’.“?s SErOS: | se tolera 1% de frutas con indicios de
Indicios de "y
: udricién pudricion.
Sanidad 249 -
Danos leves: Se tolera h o .
Heridas e tolera hasta 5% en peso 0 nimero
o de frutos con magulladuras ligeras.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

— SENASA, autoridad nacional
competente’.

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

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

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto 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. BRotulado
El rotulado de los envases de la fresa calidad primera debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 7.3 de la NTP 011.011:1975 (revisada
el 2019) siguientes:

- nombre del producto;

- calidad;

- rango de tamafio;

- peso neto en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N2 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FRESA CALIDAD SEGUNDA
Denominacién técnica : FRESA CALIDAD SEGUNDA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general . La fresa es una fruta producida por los hibridos originarios de los
cruces de las especies Fragaria virginianay Fragaria chiloensis.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
Las fresas calidad segunda deben ser del mismo cultivar. Deben presentarse frescas y limpias,
con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, trasporte y conservacion,
sin que ello afecte su calidad, sabor y aroma tipico. Las fresas calidad segunda deben estar
provistas del caliz, segun lo que indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.011:1975 (revisada el
2019).
Las fresas calidad segunda deben presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Forma Tipica
Pulpa Suculenta y carnosa
Pedunculo Presente
Color Tipico
Rango de Diametro (m)
tamano
A 44 0 mas
Tamarno (diametro o calibre) B 38 —44
C 32-38
D 26 -32
E 20 - 26

Tolerancia de tamano

Méaximo el 10% de frutas de rango

inmediato inferior al indicado. NTP 011.011:1975
Danos serios: (revisada el 2019)
Indicios 4o Se tolera 2% de frutas con indicios de FRUTAS FRESCAS.
dricion pudricion. Frgsgs. Requisitos. 12
Sanidad 242 - Edicion
Danos leves: | Se tolera hasta 10% en peso o
Heridas nuamero de frutos con magulladuras
cicatrizadas ligeras.
Las frutas deben estar:
- Libres de toda humedad externa.
- Exentas de olores y sabores
Alteraciones y  sustancias extranos.
extrafas - Libres de impurezas y cuerpos
extranos.
- Exentas de sintomas de
deshidratacién.
El contenido de cada envase debe
Uniformidad pertenecer al rango de tamaro
declarado con las tolerancias
indicadas.
Reglamento de Inocuidad
[© - OCUIDAD Cumplir con lo establecido por el | Agroalimentaria,
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

— SENASA, autoridad nacional | 2011-AG, y sus
competente’. modificatorias.

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

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

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

2.3. BRotulado
El rotulado de los envases de la fresa calidad segunda, debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicién y las disposiciones especificadas en el numeral 7.3 de la NTP 011.011:1975 (revisada el
2019) siguientes:

- nombre del producto;

- calidad;

- rango de tamafio;

- peso neto en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N2 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

: GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La granadilla categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

- Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

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

- Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrana visible.

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

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

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

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

- Exentas de hundimientos. DE LA PASION. 12

- Exentas de grietas. Edicion

Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica

Categoria

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

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

Tolerancia: Se tolera el 5% en numero o
en peso de las granadillas que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la
categoria | de la norma de la referencia.

pm...

Firmado digitalmente por = .
ALZAMORA GUTIERREZ Claudia

Rosa FAU 20600927818 hard

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 05.11.2021 14:19:36 -05:00

Firmado digitalment
Gl ) Rodri

2 20600927818 hard
VeI'SIOI’l 01 Motivo: Doy V° B°

y
Fecha: 05.11.2021 15:30:31 -05:00

Pagina1de 3



CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Cédigo de Rango de peso (g)
calibre

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

D >106 - 122

E >83 - 106

F >74 - 83

El 10%, en nimero o en peso, del calibre

Tolerancia de calibre inmediatamente inferior y/o superior al

indicado en el envase.

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

Reglamento de
Inocuidad

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

INOCUIDAD

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

2.2. Envase y/o embalaje
La granadilla categoria extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser
envasada de tal manera que el producto quede debidamente protegido, segun el numeral 5.2 de
la NTP-CODEX CXS 316:2019.

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

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

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

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

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

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

- categoria de calidad;

- calibre (cédigo de calibre por peso);

- peso neto (facultativo);

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

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

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : GRANADILLA CATEGORIA |
Denominacion técnica : GRANADILLA CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : La granadilla (Passiflora ligularis Juss) es la fruta obtenida de la

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

La granadilla categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

- Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

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

- Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrana visible.

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

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

- Estar exentas de cualesquiera olores
y/o sabores extranos.

- Estar dotadas de un tallo/pedunculo
que debe llegar hasta el primer nudo. | NTP-CODEX CXS

Requisitos minimos

- Exentas de hundimientos. 316:2019 NORMA
- Exentas de grietas. PARA LAS FRUTAS
a
Grado de madurez Coloracion externa caracteristica gtljziciléﬁ PASION. 1

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

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

Categoria - Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la corteza como
cicatrices. Estos defectos no
deben superar el 10% de Ia
superficie total del fruto, y

- Defectos leves de coloracion.

pm...
En ninguno caso los defectos deben
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Tolerancia: Se tolera el 10% en numero
0 en peso de las granadillas que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la
categoria Il de la norma de la referencia.

Codigo de Rango de peso (g)
calibre
Calibre g >12>81 ig1 39
]Srsljetot)jetermma por el peso del C >122 — 128
D >106 - 122
E >83 - 106
F >74 - 83

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

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

Reglamento de
Inocuidad

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

INOCUIDAD

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

2.2. Envase y/o embalaje
La granadilla | extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasada de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segun el numeral 5.2 de la NTP-CODEX
CXS 316:2019.

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

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

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

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

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

- pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccioén;

- categoria de calidad;

- calibre (cddigo de calibre por peso);

- peso neto (facultativo);

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: GRANADILLA CATEGORIA Il
: GRANADILLA CATEGORIA Il
: KILOGRAMO

: La granadilla (Passiflora ligularis Juss) es la fruta obtenida de la

familia Passifloraceae,

que se suministran

frescas al

consumidor, después de su preparacién y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La granadilla categoria Il debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

- Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

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

- Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrafa visible.

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

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

- Estar exentas de cualesquiera olores
y/o sabores extranos.

- Estar dotadas de un tallo/pedunculo
que debe llegar hasta el primer nudo.

- Exentas de hundimientos.

- Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica

Categoria

-
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Esta categoria comprende las
granadillas que no califican para ser
incluidas en las categorias superiores,
pero satisfacen los requisitos minimos
especificados en la presente Ficha
Técnica.
Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos, siempre y cuando
las granadillas conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que
respecta a su calidad, estado de
conservacion y presentacion:

- Defectos de forma como wuna
prolongacion de la zona cercana al
pedunculo.

- Defectos de la corteza como
cicatrices o rugosidad. Estos
defectos no deben superar el 20% de
la superficie total del fruto, y

- Defectos de coloracién.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

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

Tolerancia: Se tolera el 10% en numero
0 en peso de las granadillas que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria ni los requisitos minimos, con
excepcion de los productos afectados
por podredumbre o cualquier otro tipo de
deterioro que haga que no sean aptas
para el consumo humano.

Calib

fruto)

re

(se determina por el peso del

Cédigo de Rango de peso (g)
calibre

>139
>128 — 139
>122 - 128
>106 - 122
>83 - 106
>74 - 83

mMmo0|m|>

Tolerancias de calibre

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

Homogeneidad

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

INOCUIDAD

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

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

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

por pe

2.2,

so D.

Envase y/o embalaje

La granadilla Il extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasada de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segun el numeral 5.2 de la NTP-CODEX

CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

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

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

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

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

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

- categoria de calidad;

- calibre (cédigo de calibre por peso);

- peso neto (facultativo);

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

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

24. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: MARACUYA CATEGORIA EXTRA
: MARACUYA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO

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

familia Passifloraceae,

que se suministran

frescas al

consumidor, después de su preparacién y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La maracuya categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

- Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

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

- Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrafa visible.

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

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

- Estar exentas de cualesquiera olores
y/o sabores extranos.

- Estar dotadas de un tallo/pedunculo
que debe llegar hasta el primer nudo.

- Exentas de hundimientos.

- Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica

Categoria

a. Las frutas deben ser de calidad

superior y caracteristicas de la
variedad.

b. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,

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

Tolerancia: Se tolera el 5% en numero o
en peso de las maracuyds que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la
categoria | de la norma de la referencia.

NTP-CODEX CXS
316:2019 NORMA
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Cédigo de Rango de peso (g)
calibre

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

D >106 - 122

E >83 - 106

F >74 - 83

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

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

Reglamento de
Inocuidad

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

INOCUIDAD

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

2.2. Envase y/o embalaje
La maracuya categoria extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben
ser envasadas de tal manera que el producto quede debidamente protegido, segun el numeral
5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2019.

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

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

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

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

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

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

calibre (codigo de calibre por peso);

peso neto (facultativo);

numero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido por
el SENASA.

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

24. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: MARACUYA CATEGORIA |
: MARACUYA CATEGORIA |
: KILOGRAMO

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

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La maracuya categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteras.

Presentar una apariencia fresca.

Ser de consistencia firme.

Estar sanas, y exentas de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptas para el consumo.
Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrafa visible.

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

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

Estar exentas de cualesquiera olores
y/o sabores extranos.

Estar dotadas de un tallo/pedunculo
que debe llegar hasta el primer nudo.
Exentas de hundimientos.

Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica.

Categoria

pm...
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a. Las frutas deben ser de buena

calidad y caracteristicas de la
variedad.

. Podran permitirse, sin embargo, los

siguientes defectos leves, siempre y

cuando no afecten al aspecto general

del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el
envase:

- Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la corteza como
cicatrices. Estos defectos no
deben superar el 10% de Ia
superficie total del fruto, y

- Defectos leves de coloracion.

En ninguno caso los defectos deben
afectar a la pulpa del fruto.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Tolerancia: Se tolera el 10% en numero
0 en peso de las maracuyas que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la
categoria Il de la norma de la referencia.

Codigo de Rango de peso (g)
calibre
Calibre g >12>81 ig1 39
]Srsljetot)jetermma por el peso del C >122 — 128
D >106 - 122
E >83 - 106
F >74 - 83

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

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

Reglamento de
Inocuidad

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

INOCUIDAD

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

2.2. Envase y/o embalaje
La maracuya | extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasadas de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segin el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

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

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

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

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

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

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

- categoria de calidad;

- calibre (cédigo de calibre por peso);

- peso neto (facultativo);

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: MARACUYA CATEGORIA Il
: MARACUYA CATEGORIA Il
: KILOGRAMO

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

familia Passifloraceae,

que se suministran

frescas al

consumidor, después de su preparacién y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La maracuya categoria Il debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

- Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

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

- Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrafa visible.

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

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

- Estar exentas de cualesquiera olores
y/o sabores extranos.

- Estar dotadas de un tallo/pedunculo
que debe llegar hasta el primer nudo.

- Exentas de hundimientos.

- Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica

Categoria

-

Rosa FAU 20600927818 ha
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Esta categoria comprende las
maracuyas que no califican para ser
incluidas en las categorias superiores,
pero satisfacen los requisitos minimos
especificados en la presente Ficha
Técnica.
Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos, siempre y cuando
las maracuyas conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que
respecta a su calidad, estado de
conservacion y presentacion:

- Defectos de forma como wuna
prolongacion de la zona cercana al
pedunculo.

- Defectos de la corteza como
cicatrices o rugosidad. Estos
defectos no deben superar el 20% de
la superficie total del fruto. v

- Defectos de coloracion.
pm...
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

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

Tolerancia: Se tolera el 10% en numero
0 en peso de las maracuyas que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria ni los requisitos minimos, con
excepcion de los productos afectados
por podredumbre o cualquier otro tipo de
deterioro que haga que no sean aptas
para el consumo humano.

Calibre
(se determina por el peso del
fruto)

Cédigo de
calibre

Rango de peso (g)

>139
>128 — 139
>122 - 128
>106 - 122
>83 - 106
>74 - 83

mMmo0|m|>

Tolerancias de calibre

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

Homogeneidad

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

INOCUIDAD

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

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

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

calibre por peso D.

2.2. Envase y/o embalaje

La maracuya |l extra debe ser envasada tomando en consideracién lo establecido en las normas
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasadas de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segin el numeral 5.2 de la

NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

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

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

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

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

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

- categoria de calidad;

- calibre (cédigo de calibre por peso);

- peso neto (facultativo);

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

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : MAZORCA DE MAEZ MORADO CATEGOR@A PRIMERA
Denominacién técnica : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz
morado conformado por la coronta o marlo y los granos de maiz
morado que se adhieren a ella. Esta constituida, en base seca,
aproximadamente de un 80% por grano y 20% por coronta. Se
caracteriza por presentar pigmentos antocianicos que colorean
el pericarpio del grano y la corona o marlo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser inocua y apropiada para su uso en el
consumo directo. No debe presentar contaminantes de tipo fisico, quimico y microbioldgico que
afecten la salud, segun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016.
La mazorca de maiz morado categoria primera debe estar conformada por un mismo cultivar o
variedad, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.
La mazorca de maiz morado categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos sensoriales
- Entera o partida sin granos
defectuosos
Aspecto general - Sana, sin pudricion, sin presencia de
hongos
- Limpia
Caracteristico a maiz morado sano, sin
ol olores extrafios (como humedad,
or .
fermentado, rancidez,
enmohecimiento, entre otros)
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios
Bueno, excelente o promedio (segun el
Color nexo D de la norma de la referenci i
anexo D de la norma de la referencia) | NTP 011.601:2016 MAIZ
AMILACEO. Mazorcas
Calibre Cédigo de calibre Mazorca de _malz a ’T“?fado-
| 12 cm o mas Requisitos. 12 Edicién
Il 6cmai12cm
Requisitos fisicoquimicos
Humedad Maximo 13%

-

Firmado digitalmente por
Rosa FAU 20600927818 hard

Motivo: Doy V° B°
Fecha: 05.11.2021 14:21:37 -05:0f

ALZAMORA GUTIERREZ CIaudiaJ Apariencia de la mazorca

Porcentaje de antocianina

minimo 0,8%

Longitud (base hasta la
punta de la mazorca)

Mayor a 6 cm

Requisitos de Sanidad

Defectos de apariencia externa

Mazorca entera con granos completos

Se tolera hasta el 5% en peso en
granos sueltos
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Daios y defectos
Grano picado (por efecto
del gorgojo, por efecto de la | No se tolera
polilla)
Mazorca dafiada or
Heliothis PO" | Hasta 1%
Mazorca dafada por
animales menores (ratas o | No se tolera
aves)
Dafio por enfermedades No se tolera
Prese~n0|a de materias Hasta 1%
extranas
Total tolerancia  serios | ,,
danos 2%
Hasta 2%, en numero o en peso, de
. mazorcas de maiz morado que no
Total tolerancia o
cumplan los requerimientos de esta
categoria.
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Inocuujad .
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — Agroalimentaria, .
INOCUIDAD SENASA autori . aprobado mediante
, utoridad nacional D s N°
competente”. ecreto  Supremo
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

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

2.2. Envase y/o embalaje

La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser envasada tomando en consideracién lo
establecido en la Norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto. Los recipientes,
incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna sustancia
téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben
estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en el numeral 10.1
de la NTP 011.601:2016.

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

2.3. Rotulado

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

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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- el nombre del producto que debe aparecer en la etiqueta sera “mazorca de maiz morado”;

- nombre o razoén social y direccién del fabricante o envasador;

- el grado de calidad: “categoria segunda”;

- calibre;

- el peso neto, en kilogramos (facultativo);

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

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

Version 01 Pagina 3 de 3



@m...

Firmado digitalmente por HUAMAN

FchA TECN'CA GUERRERO Rodrigo Ermesto FAU

20600927818 hard

Motivo: Doy V° B®
APROBADA Feoélf\]lg: 05?%/1 .2021 15:32:47 -05:00

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA SEGUNDA
Denominacién técnica : MAZORCA DE MAiZ MORADO CATEGORIA SEGUNDA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La mazorca de maiz morado categoria segunda debe ser inocua y apropiada para su uso en el
consumo directo. No debe presentar contaminantes de tipo fisico, quimico y microbiol6gico que
afecten la salud, segun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de maiz morado categoria segunda debe estar conformado por un mismo cultivar o
variedad, segun indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de maiz morado categoria segunda debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos sensoriales
- Entera o partida
- Sana, sin agujeros, sin presencia de
Aspecto general h
ongos
- Limpia
Caracteristico a maiz morado sano, sin
olores extrafios (como humedad,
Olor . -
fermentado, rancidez, enmohecimiento,
entre otros)
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios
Bueno, excelente o promedio (segun el
Color :
anexo D de la norma de la referencia)
. Cédigo de calibre Mazorca .
Calibre 9 I 12 om 0 mas NTP 011.601:2016 MAIZ
T 6cma 12 om AMILACEO. Mazorcas de
maiz morado. Requisitos. 12
Requisitos fisicoquimicos Edicion
Humedad Maximo 13%
Porcc—::nteye de Minimo 0,8%
antocianina
Longitud
(desde la base hasta la Mayor a 6 cm
punta de la mazorca)
Requisitos de Sanidad
Defectos de apariencia externa [
- No necesariamente con  granos
P Apariencia de la completos en la mazorca y se acepta Fimado digtalmentc por GENTA
azorca mazoroas partidas g
;i[rzn:’(\iﬂ%(éi&ité\w_le_ﬁgl% (I):_rZ Claudia Se tolera hasta el 10% en peso de Fecha: 05.11.2021 17:04:12(-05:00
Rosa FAU 20600927818 hard
Motivo: Doy V° B° granos Sue|tOS
Fecha: 05.11.2021 14:22:05 -05:0
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Darios y defectos
Grano picado (por
efecto del gorgojo, por | No mas del 2%
efecto de la polilla)
Mazorca dafada por o
Heliothis Hasta 5%
Mazorca dafada por
animales menores | No se tolera
(ratas o aves)
Dario POT | Hasta 1%
enfermedades
Prese~n0|a de materias Hasta 2%
extranas
Total tolerancia serios o
dafios 10%
Hasta 10%, en numero o en peso, de
mazorcas de maiz morado que no
Total tolerancia cumplan los requerimientos de la
categoria primera de la norma de la
referencia.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente?. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

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

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

La mazorca de maiz morado categoria segunda debe envasarse en recipientes que
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto.
Los recipientes, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que
sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto
ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en
sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica
en el numeral 10.1 de la NTP 011.601:2016.

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

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

- el nombre del producto que debe aparecer en la etiqueta sera “mazorca de maiz morado”;

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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- nombre o razén social y direccién del fabricante o envasador;

- el grado de calidad: “categoria segunda”;

- calibre;

- el peso neto, en kilogramos (facultativo);

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : PERA CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica : PERA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida
Descripcién general

: KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las peras categoria extra de cada lote deben ser del mismo cultivar, deben presentarse frescas
y limpias con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, transporte y
conservacion, sin por ello afectar su calidad, sabor y aroma tipico, segun lo que indica el numeral
5.1.1 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).
Las peras categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Forma Tipica del cultivar
Suculenta y carnosa, no debe ser
Pulpa
cremosa.
Color Tipico del cultivar
Requisitos Alteraciones - Libres de humedad externa
minimos . Y| Exentas de olores y sabores extrafios
sustancias .
extrafias - Exen_tas _’de sintomas de
deshidratacién
. Producto sano, sin alteraciones, exentas
Sanidad ~
de dafos causados por plagas.

Grado de calidad

- Las peras categoria extra deben ser de
calidad superior, presentaran las
caracteristicas de forma, desarrollo y
color que sean propios de la variedad
a las que pertenezcan y conservaran
su pedunculo intacto. La pulpa no debe
haber sufrido ningun deterioro.

- No podran presentar defectos, salvo
ligerisimas alteraciones superficiales
de la epidermis que no afecten el
aspecto general del producto ni a su
calidad, conservacion y presentacion
en el envase.

- Las peras no deben ser pétreas.

Tolerancia de calidad

Se permite un 5% en numero o en peso
de peras que no cumplan los requisitos
de esta categoria pero que se ajusten a
los de la categoria primera de la norma
de la referencia.

cunferencia ecuatorial)

Calibre (diametro de la maxima

Minimo 60 mm

pm‘
_Jlerancia de calibre
Firmado digitalmente por

ALZAMORA GUTIERREZ Claudia
Rosa FAU 20600927818 ha
Motivo: Doy V° B°

Maximo, el 10% en numero o en peso de
peras que se ajusten al calibre
inmediatamente inferior al indicado en el
envase.

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

-

CUEVA Enma Raquel FAU
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Homogeneidad ademas de la homogeneidad de

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo uUnicamente
peras del mismo origen, variedad,
calidad, estado de madurez y calibre,

coloracion.

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

INOCUIDAD

modificatorias.

Precisiéon 1: No aplica.

2.2,

Envase y/o embalaje

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

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material
adecuado, que reuna las condiciones de higiene, ventilacion, resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto,
segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

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

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de la pera categoria extra debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 9.3 de la NTP 011.004:2014 (revisada
el 2019) siguientes:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 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 el
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida

: PERA CATEGORIA PRIMERA
: PERA CATEGORIA PRIMERA
: KILOGRAMO

Descripcién general

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

pm...
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21. Del bien
Las peras categoria primera de cada lote deben ser del mismo cultivar, deben presentarse
frescas y limpias con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, transporte
y conservacion, sin por ello afectar su calidad, sabor y aroma tipico, segun lo que indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).
Las peras categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Forma Tipica del cultivar
Suculenta y carnosa, no debe ser
Pulpa
cremosa.
. Color Tipica del cultivar
Requisitos  “Ajeraciones  y |- Libres de humedad externa
minimos sustancias - Exentas de olores y sabores extranos
extranas - Exentas de sintomas de deshidratacién
. Producto sano, sin alteraciones, exentas
Sanidad ~
de danos causados por plagas.
- Las peras categoria primera deben ser
de buena calidad y presentaran las
caracteristicas de forma, desarrollo y
color que sean propias de la variedad a
la que pertenezcan.
- La pulpa no debe haber sufrido
deterioro, . NTP 011.004:2014
- No obstante, siempre que no se vean .
Grado de calidad afectados su aspecto general ni su (revisada el _ 2019)
calidad conservacF:én SEesentacién en FRUTAS FRESCAS.
’ yp Peras. Requisitos. 22

el envase, algunos frutos podran
presentar defectos leves tales como una
ligera malformacion, un ligero defecto de
desarrollo, un ligero defecto de
coloracion, ligeros defectos de la
epidermis.

- Las peras no deben ser pétreas.

Tolerancia de calidad

Se permite un 10% en nimero o en peso
de peras que no cumplan los requisitos de
esta categoria pero que se ajusten a los de
la categoria segunda, segun la norma de
la referencia. Esta tolerancia no sera
aplicable a las peras que estén
desprovistas de pedunculo.

\libre (diametro de la maxima

-..cunferencia ecuatorial)

Minimo 55 mm

05:00

audia
? Tolerancia de calibre

Maximo, el 10% en numero o en peso de
peras que se ajusten al calibre
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
inmediatamente inferior al indicado en el
envase.
El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo unicamente peras
del mismo origen, variedad, calidad,
Homogeneidad estado de madurez y calibre, ademas de la
homogeneidad de coloracion.
La parte visible del contenido del envase,
tendra que ser representativa del conjunto.
Reglamento de
Inocuidad
INOCUIDAD Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante

autoridad nacional competente’.

Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: No aplica.

2.2. Envase y/o embalaje

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

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material
adecuado, que reuna las condiciones de higiene, ventilacion, resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto,
segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la pera categoria primera debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 9.3 de la NTP 011.004:2014 (revisada
el 2019) siguientes:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: PERA CATEGORIA SEGUNDA
: PERA CATEGORIA SEGUNDA
: KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las peras categoria segunda de cada lote deben ser del mismo cultivar, deben presentarse
frescas y limpias con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, transporte
y conservacion, sin por ello afectar su calidad, sabor y aroma tipico, segun lo que indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

Las peras categoria segunda deben presentar las siguientes caracteristicas:

minimos

Alteraciones vy

- Exentas de olores y sabores extrafios

sustancias ;
- - Exentas de sintomas de
extranas . .
deshidratacion
. Producto sano, sin alteraciones,
Sanidad

exentas de dafios causados por plagas.

Grado de calidad

- En esta categoria se puede admitir
defectos de forma y desarrollo,
siempre que se mantengan las
caracteristicas de la variedad vy
puede faltar el pedunculo siempre
que no haya deterioro en la
epidermis.

- La pulpa de ninguna manera debe
estar dafada.

-
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Tolerancia de calidad

-

Version 01

Firmado digitalmente por CENTA
CUEVA Enma Raquel FAU
20600927818 hard

Motivo: Doy Ve B®

Fecha: 05.11.2021 17:04:48 -05:00

Se permite un 10% en namero o en
peso de peras que no cumplan los
requisitos de esta categoria quedando
excluidos los frutos que presenten
podredumbre, magulladuras profundas
y otras alteraciones que los hagan
impropios para el consumo.

Dentro de esta tolerancia, se podra

admitir, como maximo, un 2% en

namero o en peso de frutos que

presenten los defectos siguientes:

- ataques importantes de
suberificacion o de vidriosidad;

- ligeras lesiones o grietas no
cicatrizadas; y

- ligerisimas trazas de podredumbre,
presencia de parasitos vivos en el

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Forma Tipica del cultivar
Suculenta y carnosa, no debe ser
Pulpa
cremosa
o Color Tipica del cultivar
Requisitos - Libres de humedad externa

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

fruto y/o alteraciones de la pulpa
causadas por parasitos.

Calibre (diametro de la maxima
circunferencia ecuatorial)

Minimo 55 mm

Tolerancia de calibre

Maximo, el 10% en numero o en peso
de peras que se ajusten al calibre
inmediatamente inferior al indicado en
el envase.

Homogeneidad ademas de la homogeneidad de

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo uUnicamente
peras del mismo origen, variedad,
calidad, estado de madurez y calibre,

coloracion.

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

INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria —

Cumplir con lo establecido por el

SENASA, autoridad nacional

competente’. 004-2011-AG, y

modificatorias.

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N°

Sus

Precision 1: No aplica.

2.2,

Envase y/o embalaje

Las peras categoria segunda deben ser envasadas tomando en consideracién lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, las peras
categoria segunda deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido, ventilado y bien presentado, segun los numerales 7.2, 9.1 y 111 de la
NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, cartdon corrugado o de otro material
adecuado, que reuna las condiciones de higiene, ventilacion, resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto,
segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

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

23.

Rotulado

El rotulado de los envases de la pera categoria segunda debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 9.3 de la NTP 011.004:2014 (revisada
el 2019) siguientes:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

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

Version 01 Pagina 3 de 3



pm...

FICHA TECNICA
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
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Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA )
: PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA

EXTRA
: UNIDAD

. El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de
la familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y

envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El platano de seda categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Requisitos minimos

[o=- ‘
Firmado digitalmente por
ALZAMORA GUTIERREZ Claudia
Rosa FAU 20600927818 ha
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Fecha: 05.11.2021 14:23:21 105:00 p
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Los platanos deben:
Estar enteros (tomando el
como referencia).
Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptos para el consumo.
Estar limpios y préacticamente
exentos de cualquier materia extrafa
visible.
Estar practicamente exentos de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.
Estar practicamente exentos de
dafos causados por plagas.
Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmésfera modificada.
Estar exentos de cualquier olor y/o
sabor extrafo.
Ser de consistencia firme.
Estar exentos de dafios causados
por bajas temperaturas.
Estar practicamente exentos de
magulladuras.
Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.
Estar sin pistilos.
Tener el pedunculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos o
desecados.

dedo

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

- Una porcion suficiente de cuello de

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

- Un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin

fragmentos de pedunculo.

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

Pagina1de 3



CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

De conformidad con las caracteristicas
peculiares de la variedad.

Madurez fisiolégica

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

El 10%, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los
Tolerancia de calibre requisitos relativos al calibre, pero que
entren en la categoria inmediatamente
superior o inferior al calibre.

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

Calibre

Categoria

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

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

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Agroalimentaria,  aprobado

INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria — mediante Decreto Supremo
?Enr:l&?;té autoridad nacional N°  004-2011-AG, y sus

modificatorias.

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

2.2. Envase y/o embalaje

El platano categoria extra debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademaés, deben ser
envasados de tal manera que el producto quede debidamente protegido segun indica el numeral
5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria extra debe cumplir con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019, siguientes:

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

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

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

- platanos en dedos (si procede);

- categoria;

- peso neto (facultativo);

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

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

24. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida

Descripcién general

: PLATANO DE SEDA CATEGORIA | )
: PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA |

: UNIDAD

: El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de
la familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y

envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

pm...
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2.1. Del bien

El platano de seda categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Los platanos deben:

Estar enteros (tomando el dedo
como referencia).

Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptos para el consumo.
Estar limpios y practicamente
exentos de cualquier materia extrafia
visible.

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

Estar practicamente exentos de
dafios causados por plagas.

Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocioén de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmdsfera modificada.
Estar exentos de cualquier olor y/o
sabor extrafio.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de danos causados
por bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de
magulladuras.

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

Tener el pedunculo intacto, sin estar
doblados ni dafados por hongos o
desecados.

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

Una porcién suficiente de cuello de
color normal, sano y exento de
contaminacion por hongos; y

Un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de pedunculo.

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

audia

" Madurez fisiologica
05:00

De conformidad con las caracteristica
peculiares de la variedad.

pm...

Version 01

Pagina1de 3

Firmado digitalmente por CENTA
CUEVA Enma Raquel FAU
20600927818 hard

Motivo: Doy V° B®

Fecha: 05.11.2021 17:05:13 -05:00



CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Calibre

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

Tolerancia de calibre

El 10%, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
relativos al calibre, pero que entren en la
categoria inmediatamente superior o
inferior al calibre.

Categoria

Los platanos de esta categoria deben
ser de buena calidad y caracteristicos de
la variedad. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacién y presentacion en el
envase:
- defectos leves de forma y color; y
- defectos leves de la cascara debido
a rozaduras y otros defectos
superficiales que no superen 2 cm?
de la superficie total.

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

Tolerancias de calidad

El 10%, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria Il 0, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta ultima.

Homogeneidad

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

INOCUIDAD

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

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

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

2.2,

Envase y/o embalaje

El platano categoria | debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de tal manera
que el producto quede debidamente protegido segun indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX

CXS 205:2019.

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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Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria | debe cumplir con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019, siguientes:

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

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

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

- platanos en dedos (si procede);

- categoria;

- peso neto (facultativo);

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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pm

FICHA TECNICA g;;{%ﬁ%’%:&;’?ﬁg&p&?ﬁ? FAU
APROBADA Motivo: Doy V° B*

Fecha: 05.11.2021 15:34:06 -05:00

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: PLATANO DE SEDA CATEGORIA I )
: PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA I

: UNIDAD

: El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de
la familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y

envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

pm...

Firmado digitalmente por
ALZAMORA GUTIERREZ C
Rosa FAU 20600927818 ha
Motivo: Doy V° B°

Fecha: 05.11.2021 14:24:40

2.1. Del bien

El platano de seda categoria Il debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Los platanos deben:

Estar enteros (tomando el dedo
como referencia).

Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptos para el consumo.
Estar limpios y practicamente
exentos de cualquier materia extrafa
visible.

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

Estar practicamente exentos de
dafos causados por plagas.

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

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafos causados
por bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de
magulladuras.

Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.

Estar sin pistilos.

Tener el pedunculo intacto, sin estar
doblados ni dafados por hongos o
desecados.

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

Una porcion suficiente de cuello de
color normal, sano y exento de
contaminacion por hongos; y

Un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de pedunculo.

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

audia

" Madurez fisiologica
05:00

De conformidad con las caracteristicas
peculiares de la variedad.

psa..
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

El 10 %, en numero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los
Tolerancia de calibre requisitos relativos al calibre, pero que
entren en la categoria inmediatamente
superior o inferior al calibre.

Calibre

Los platanos de esta categoria
permiten: los defectos de forma y color,
siempre 'y cuando el producto
mantenga las caracteristicas normales
del platano; y defectos de la cascara
Categoria debidos a raspaduras, costras,
rozaduras, manchas u otros defectos
superficiales que no superen 4 cm? de
la superficie total.

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

El 10 %, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los
requisitos de esta categoria ni los
requisitos minimos, con excepcion de
Tolerancias de calidad los productos afectados por
podredumbre, imperfecciones
notables, o cualquier otro tipo de
deterioro que haga que no sean aptos
para el consumo.

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

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

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

INOCUIDAD

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

2.2. Envase y/o embalaje

El platano categoria Il debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de tal manera
que el producto quede debidamente protegido segun indica el numeral 5.2 de la NTP — CODEX
CXS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la NTP
— CODEX CXS 205:2019.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria Il debe cumplir con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de la NTP — CODEX CXS 205:2019, siguientes:

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

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

- pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccioén;

- platanos en dedos (si procede);

- categoria;

- peso neto (facultativo);

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

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

[El texto redactado en letra cursiva, esta referido a informacion referencial a tener en cuenta por la
Entidad y no debera incluirse en las Bases Estandarizadas]

OBJETIVO

Orientar a las Entidades en la elaboracion de las Bases estandarizadas del procedimiento de Subasta
Inversa Electronica - SIE para la contratacién de bienes comunes.
El presente documento de Informacion Complementaria esta constituido por las siguientes partes:

Parte | - REQUISITOS DOCUMENTARIOS MiNIMOS DEL PROVEEDOR DEL BIEN

La informacion contenida en esta parte, precisara los requisitos documentarios minimos y vigentes que
debera presentar el proveedor en un procedimiento de seleccion, de tal forma que se acredite el llevar
a cabo la actividad econémica materia de la contratacion, segun la reglamentacion aplicable en el
territorio nacional; asimismo, la inclusion de los referidos requisitos minimos en las Bases para la
convocatoria de una SIE, se realizara en el Capitulo IV “Requisitos de Habilitacion” de las Bases

estandarizadas, aprobadas por el OSCE.

NO

BIEN

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MINIMOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

Ajo categoria primera

Ajo categoria segunda

Ajo categoria tercera

Alcachofa categoria extra

Alcachofa categoria |

Alcachofa categoria Il

Arveja partida calidad 1 — extra

O[O O R TOINT=

Arveja partida calidad 2 — superior

Arveja partida calidad 3 — corriente

Arveja verde categoria extra

Arveja verde categoria primera

Arveja verde categoria segunda

Camote amarillo calidad primera

Camote amarillo calidad segunda

Camote amarillo calidad tercera

Carambola categoria extra

Carambola categoria |

Carambola categoria Il

Choclo categoria extra o primera

Choclo categoria segunda

Choclo categoria tercera

Col crespa calidad extra

Col crespa calidad primera

Col crespa calidad segunda

Durazno categoria extra

@m...

Firmado digitalmente por

Durazno categoria |

Durazno categoria ll

Durazno categoria lll

v
ALZAMORA GUTIERREZ Claydia
Rosa FAU 20600927818 har%

Motivo: Doy V° B°

Esparrago blanco categoria extra

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

Nota:

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

pm...

Firmado digitalmentg
CUEVA Enma Raqu
20600927818 hard
Motivo: Doy V° B®
Fecha: 05.11.2021 1|

For CENTA
el FAU

7:05:34 -05:00

Yy
Fecha: 05.11.2021 14:48:48 -05:00

pm...

Versién 15

Firmado digitalmente por HUAMAN
GUERRERO Rodrigo Ernesto FAU
20600927818 hard

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 05.11.2021 15:35:29 -05:00
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

N° BIEN

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MiNIMOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

30. | Esparrago blanco categoria |

31. | Esparrago blanco categoria Il

32. | Esparrago verde categoria extra

33. | Esparrago verde categoria |

34. | Esparrago verde categoria ll

35. | Fresa calidad extra

36. | Fresa calidad primera

37. |Fresa calidad segunda

38. | Frijol Bayo calidad 1 — extra

39. | Frijol Bayo calidad 2 — superior

40. | Frijol Bayo calidad 3 — corriente

41. | Frijol blanco calidad 1 — extra

42. | Frijol blanco calidad 2 — superior

43. | Frijol blanco calidad 3 — corriente

44. | Frijol Caballero calidad 1 — extra

45. | Frijol Caballero calidad 2 — superior

46. | Frijol Caballero calidad 3 — corriente

47. | Frijol Canario calidad 1 — extra

48. | Frijol Canario calidad 2 — superior

49. | Frijol Canario calidad 3 — corriente

50. | Frijol Castilla calidad 1 — extra

51. | Frijol Castilla calidad 2 — superior

52. | Frijol Castilla calidad 3 — corriente

53. | Frijol Panamito calidad 1 — extra

54. | Frijol Panamito calidad 2 — superior

55. | Frijol Panamito calidad 3 — corriente

56. | Garbanzo calidad 1 — extra

57. | Garbanzo calidad 2 — superior

58. | Garbanzo calidad 3 — corriente

59. | Granadilla categoria extra

60. | Granadilla categoria |

61. | Granadilla categoria ll

62. | Haba entera seca calidad primera

63. | Haba entera seca calidad segunda

64. |Haba entera seca calidad tercera

65. | Harina de platano’

66. |Lenteja calidad 1 — extra

67. |Lenteja calidad 2 — superior

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

Nota:

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

1

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

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

Versién 15
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

N° BIEN

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MiNIMOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

68. | Lenteja calidad 3 — corriente

69. | Limdn categoria extra

70. |Limon categoria |

71. | Limon categoria ll

Maiz canchero huancavelicano de categoria

/2. primera

73 Maiz canchero huancavelicano de categoria
" | segunda

-4 Maiz canchero huancavelicano de categoria
" |tercera

75. | Maiz canchero Paro de categoria primera

76. | Maiz canchero Paro de categoria segunda

77. | Maiz canchero Paro de categoria tercera

Maiz canchero Piscorunto de categoria

/8. primera

-9 Maiz canchero Piscorunto de categoria
" |segunda

50 Maiz canchero Piscorunto de categoria
" |tercera

81 Mgiz canchero San Gerénimo de categoria

primera

80 Maiz canchero San Gerénimo de categoria
" |segunda

53 Maiz canchero San Gerénimo de categoria
" |tercera

84. | Maiz Chullpi de categoria primera

85. | Maiz Chullpi de categoria segunda

86. | Maiz Chullpi de categoria tercera

87. | Maiz Cusco de categoria primera

88. | Maiz Cusco de categoria segunda

89. | Maiz Cusco de categoria tercera

90 Maiz Morocho Cusco cristalino de categoria

primera
01 Maiz Morocho Cusco cristalino de categoria
" |segunda
92 Maiz Morocho Cusco cristalino de categoria
" |tercera

93. | Maiz Morocho de categoria primera

94. | Maiz Morocho de categoria segunda

95. | Maiz Morocho de categoria tercera

96. | Mandarina Satsuma categoria extra

97. | Mandarina Satsuma categoria |

98. | Mandarina Satsuma categoria ll

99. | Mandarina Satsuma categoria lll

100.| Manzana Delicia categoria extra

101.| Manzana Delicia categoria |

102.| Manzana Delicia categoria Il

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

Nota:

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

Versién 15
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

NO

BIEN

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MiNIMOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

103.

Maracuya categoria extra

104.

Maracuya categoria |

105.

Maracuyé categoria Il

106.

Mazorca de maiz morado categoria primera

107.

Mazorca de maiz morado categoria segunda

108.

Melén categoria extra

109.

Melén categoria primera

110.

Melén categoria segunda

111.

Naranja Valencia categoria extra

112.

Naranja Valencia categoria |

113.

Naranja Valencia categoria Il

114.

Naranja Valencia categoria lll

115.

Naranja Washington Navel categoria extra

116.

Naranja Washington Navel categoria |

117.

Naranja Washington Navel categoria Il

118.

Naranja Washington Navel categoria lll

119.

Pallar bebe calidad corriente

120.

Pallar bebe calidad extra

121.

Pallar bebe calidad superior

122.

Pallar calidad corriente

123.

Pallar calidad extra

124.

Pallar calidad superior

125.

Palta Fuerte categoria extra

126.

Palta Fuerte categoria |

127.

Palta Fuerte categoria Il

128.

Papa Canchan calidad extra

129.

Papa Canchén calidad primera

130.

Papa Canchan calidad segunda

131.

Papa Huayro calidad extra

132.

Papa Huayro calidad primera

133.

Papa Huayro calidad segunda

134.

Papa Perricholi calidad extra

135.

Papa Perricholi calidad primera

136.

Papa Perricholi calidad segunda

137.

Papa Peruanita calidad extra

138.

Papa Peruanita calidad primera

139.

Papa Peruanita calidad segunda

140.

Papa Yungay calidad extra

141.

Papa Yungay calidad primera

142.

Papa Yungay calidad segunda

143.

Papaya categoria extra

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

Nota:

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

144.

Papaya categoria |

Versién 15
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

N° BIEN REQUISITOS DOCUMENTARIOS MiNIMOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

145.| Papaya categoria I Copia simple del Certificado de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria —

146.| Pera categoria extra

147.| Pera categoria primera SENASA, segun indica el articulo 33 del
148.| Pera categoria segunda Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
149.| Platano de seda categoria extra aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-

150. | Platano de seda categoria | 2011-AG, y sus modificatorias.

151.| Platano de seda categoria Il
152.| Quinua grado 12 Nota:

153.| Quinua grado 22 Para efectos del cumplimiento del presente
- p requisito, bastard que en el Certificado de
154.| Sandia categoria exira Autorizacién Sanitaria de  Establecimiento
155.| Sandia categoria primera indique: Nombre comin (nombre cientifico) del
156.| Tangelo categoria extra bien correspondiente a contratar, segun lo
establecido por el SENASA.

157.| Tangelo categoria |

158.| Tangelo categoria Il

159.| Tangelo categoria Il

160. | Uva ltalia categoria extra

161.| Uva ltalia categoria |

162.| Uva ltalia categoria Il

163.| Uva Red Globe categoria extra
164.| Uva Red Globe categoria |

165.| Uva Red Globe categoria Il

166.| Vainita calidad extra

167.| Vainita calidad primera

168.| Vainita calidad segunda

169.| Yuca categoria extra

170.]| Yuca categoria |

171.| Yuca categoria ll

172.| Zapallo Macre categoria cuarta
173.| Zapallo Macre categoria primera
174.| Zapallo Macre categoria segunda
175.| Zapallo Macre categoria tercera

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

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

NO

BIEN

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MIiNIMOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

176.| Charqui®
177.| Huevo de gallina calidad primera , , . L
: - Copia simple del Certificado de Autorizacion
178.| Huevo de gallina calidad segunda Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por
179.| Huevo de gallina calidad tercera el Sgrwgo _NaC|onaI Qe Sanidad Agraria — SENASA,
: : segun indica el articulo 33 del Reglamento de
180. | Filete de pechuga de pollo refrigerado Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
181.| Filete de pierna de pollo refrigerado ai(c:jriﬁz;%torsi:spremo N° 004-2011-AG, y sus
Menudencia de pollo refrigerada (pata, El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento
182. ﬁ?gbaedzg’ pescuezo, molleja, corazon, primario correspondiente al bien a adquirir.
183. | Muslo de pollo refrigerado Nota:

- Para efectos del cumplimiento del presente requisito
184.| Pechuga con alas refrigerada bastara que, en el Certificado de Autorizacion Sanitaria
185.| Pechuga especial de pollo refrigerada de Egtablecimiento dedigado a[ procesam'ien.to primgrio

de alimentos agropecuarios y piensos, se indique el tipo
186. | Pierna de pollo refrigerada de alimento que corresponde al bien a contratar, segun lo
. . - establecido por el SENASA.
187.| Pierna especial de pollo refrigerada
188.| Pierna entera de pollo refrigerada
. Copia simple del Certificado de Autorizacion
ik Fste ele peehige ee pollo sangelce Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por
190 | Pierna de pollo congelada el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
) P 9 segun indica el articulo 33 del Reglamento de
191 | Pierna entera de pollo congelada Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
) P 9 Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus
: . modificatorias.
192.| Pierna especial de pollo congelada El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento
193. | Filete de piera de pollo congslado primario correspondiente al bien a adquirir.
Nota:
194.] Muslo de pollo congelado Para efectos del cumplimiento del presente requisito,
bastara que en el Certificado de Autorizacién Sanitaria de
195. | Pechuga con alas de pollo congelada Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos se indique el tipo de
196.| Pechuaa especial de pollo conaelada alimento que corresponde al bien a contratar, segun lo
g P P g establecido por el SENASA.
Copia simple del Certificado de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por
el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, sus
197.| Pollo entero con menudencia refrigerado P y

modificatorias.

Nota:

Para efectos del cumplimiento del presente requisito,
bastara que en el Certificado de Autorizacién Sanitaria de
Establecimiento dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios y piensos se indique el tipo de

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

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

NO

BIEN

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MIiNIMOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

198.

Pollo entero sin menudencia refrigerado

alimento que corresponde al bien a contratar, segun lo
establecido por el SENASA.

O,

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

199.

Pollo entero sin menudencia congelado

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

0,

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

200.

Carcasa de res calidad extra congelada

201.

Carcasa de res calidad extra refrigerada

P02.

Carcasa de res calidad primera congelada

203.

Carcasa de res calidad primera refrigerada

204.

Carne de res - Cuarto anterior
compensado calidad extra congelado

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria para el
Funcionamiento de Mataderos Categoria 1,
Categoria 2 o Categoria 3, vigente; segun lo
establecido en el articulo 10 del Reglamento
Sanitario del Faenado de Animales de Abasto,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-
AG.

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

En el caso de que el producto reciba servicio de
refrigeracion 0 congelamiento en un
establecimiento diferente al Centro de Faenado
antes de su entrega:

Copia simple del Certificado de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento vigente donde ha sido
refrigerada o congelada la carne, otorgado por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MIiNIMOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

Decreto Supremo N°
modificatorias.

004-2011-AG, y sus

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

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de
camaras frigorificas vigente, otorgada por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario
del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o
segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Para producto importado:

Copia simple del Registro y Autorizacion de
establecimiento de exportadores vigente, segln lo
establecido en los articulos 100, 103 y 104 del
Reglamento Andino de Cuarentena para el
Comercio o la Movilizacion Intrasubregional y con
Terceros Paises de Animales Terrestres y sus
Productos, adoptado mediante la DECISION 737
de la Comunidad Andina del 08/06/2010;

Ya

Para la camara frigorifica donde se almacenara el
producto importado:

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de
camaras frigorificas vigente, otorgada por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario
del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o
segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Copia simple del Certificado de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento vigente de donde
proviene el corte de carne o la menudencia, segun
corresponda; otorgado por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo
33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-
AG, y sus maodificatorias.

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

N° BIEN
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
05 Carne de res - Cuarto anterior
"| compensado calidad extra refrigerado
Carne de res — Cuarto anterior
206. ; i
compensado calidad primera congelado
Carne de res - Cuarto anterior
207. . . .
compensado calidad primera refrigerado
08 Carne de res — Cuarto posterior
"| compensado calidad extra congelado
09 Carne de res - Cuarto posterior
"| compensado calidad extra refrigerado
Carne de res — Cuarto posterior
210. . -
compensado calidad primera congelado
Carne de res — Cuarto posterior
211. . - .
compensado calidad primera refrigerado
b1 Carne de res — Corte asado pejerrey
"| congelado
Carne de res — Corte asado pejerrey
213. .
refrigerado
Carne de res — Corte bola de lomo
214.
congelado
Carne de res — Corte bola de lomo
215. .
refrigerado
016 Carne de res — Corte churrasco largo
'| congelado
Carne de res — Corte churrasco largo
217. .
refrigerado
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MIiNIMOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de
camaras frigorificas vigente de donde proviene la
carne, otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N°
015-2012-AG, o segun indica el articulo 33 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-
AG, y sus modificatorias.

Para producto importado:

Copia simple del Registro y Autorizacién de
establecimiento de exportadores vigente, segun lo
establecido en los articulos 100, 103 y 104 del
Reglamento Andino de Cuarentena para el
Comercio o la Movilizacién Intrasubregional y con
Terceros Paises de Animales Terrestres y sus
Productos, adoptado mediante la DECISION 737
de la Comunidad Andina del 08/06/2010;

Y,

Para la camara frigorifica donde se almacenara el
producto importado:

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de
camaras frigorificas vigente, otorgada por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
seguln indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario
del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o
segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

N° BIEN
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
18 Carne de res — Corte churrasco parrillero
"| congelado
Carne de res — Corte churrasco parrillero
219. .
refrigerado
220.| Carne de res — Corte costillar congelado
221.| Carne de res — Corte costillar refrigerado
p22.| Carne de res — Corte cuadril congelado
223.| Carne de res — Corte cuadril refrigerado
P24.| Carne de res — Corte lomo fino congelado
225.| Carne de res — Corte lomo fino refrigerado
226.| Carne de res — Corte malaya congelado
P27.| Carne de res — Corte malaya refrigerado
228.| Carne de res — Corte osobuco congelado
229.| Carne de res — Corte osobuco refrigerado
030 Carne de res — Corte sancochado de
"| pecho congelado
Carne de res — Corte sancochado de
231. .
pecho refrigerado
232.| Carne de res — Corte tapa congelado
233.| Carne de res — Corte tapa refrigerado
234.| Menudencia de res — Corazén congelado
235.| Menudencia de res — Corazon refrigerado
236.| Menudencia de res — Higado congelado
237.| Menudencia de res — Higado refrigerado
Menudencia de res — Mondongo
238.
congelado
b39 Menudencia de res — Mondongo
| refrigerado
240.| Menudencia de res — Patas congeladas
P41.| Menudencia de res — Patas refrigeradas
242.| Menudencia de res — Pulmon congelado
243. | Menudencia de res — Pulmon refrigerado
Versién 15
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

N° BIEN REQUISITOS DOCUMENTARIOS MiNIMOS
ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)
P44.| Aceite vegetal comestible
245.| Arroz pilado corriente
246.| Arroz pilado extra
: Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien
p47.| Arroz pilado popular correspondiente, expedido por la Direccion General de Salud
) , Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segun los
248. | Arroz pilado superior articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto
249.| AzUcar blanca Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.
250.| Azucar rubia doméstica Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga
. Validacién Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la
251.| Charqui* Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, segun Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA,
P52.| Hojuela de cebada Aprueban Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema
HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas. El Plan
053. | Hojuela de avena HACCP debgfé aplicarse a lalinea de prodg,cci()n del bien objeto
de contratacion o a una linea de produccion dentro de la cual
b54 | Hoiuela d . esté inmerso el bien requerido, en razén del articulo 4 de la
54.| Hojuela de avena con quinua norma sanitaria aprobada por la Resolucion Ministerial N® 449-
2006/MINSA.
255. | Harina de platano*
256. | Harina de trigo Nota: Los requisitos documentarios antes sefalados estan vigentes en
tanto se emita la reglamentacion que corresponda, segun lo establecido
257.| Harina de trigo preparada por la primera y segunda Disposicion Complementaria Final y la primera
y segunda Disposicion Complementaria Transitoria del Decreto
Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de
P58.| Papa seca los alimentos industrializados y productos pesqueros y acuicolas.
259.| Quinua grado 14

260.

Quinua grado 24

261.

Tunta o chuio blanco

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

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

NO

BIEN

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MINIMOS

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

PESCADO ENTERO REFRIGERADO

P62.

Anchoveta entera refrigerada — calidad
A

P63.

Bonito entero refrigerado — calidad A

P64.

Caballa entera refrigerada — calidad A

265.

Cabinza entera refrigerada — calidad A

P66.

Doncella entera refrigerada — calidad A

P67.

Jurel entero refrigerado — calidad A

268.

Lorna entera refrigerada — calidad A

269.

Perico entero refrigerado — calidad A

R70.

Tollo entero refrigerado — calidad A

Copia simple de la Habilitacion Sanitaria vigente del
Desembarcadero Pesquero Artesanal (DPAs), muelles o
sistemas de descarga, otorgada por el Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, segun el
Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE, de donde
proviene el bien a adquirir, en cumplimiento del Decreto
Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias.

En el caso de que los bienes hayan sido almacenados
previamente a su comercializacion: Copia simple de
Habilitacion Sanitaria de Almacén de Productos
Pesqueros y Acuicolas vigente, otorgada por el Servicio
Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES, segun el
Decreto  Supremo N° 012-2013-PRODUCE, en
cumplimiento del Decreto Supremo 040-2001-PE, y sus
modificatorias.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de Transporte Terrestre de Productos Pesqueros
y Acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados) vigente, otorgada por el Servicio Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES, en cumplimiento del
Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias, y
del Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE.

R71.

Gamitana entera refrigerada — calidad
A

R72.

Paco entero refrigerado — calidad A

Copia simple de la Habilitacion o registro del
establecimiento para produccién acuicola vigente
otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— SANIPES, segun el Decreto Supremo N° 003-2016-
PRODUCE, en cumplimiento del Decreto Supremo N°
040-2001-PE, y sus modificatorias.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de Transporte Terrestre de Productos Pesqueros
y Acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados) vigente, otorgado por el Servicio Nacional de
Sanidad Pesquera - SANIPES, en cumplimiento del
Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias, y
del Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE.

FILETE DE PESCADO REFRIGERADO

Copia simple de la Habilitacion Sanitaria de Planta de
procesamiento Industrial de Productos Pesqueros y

P73.| Filete de Bonito refrigerado ! .
acuicolas vigente;
Os
, .. ) Copia simple de la Habilitacion Sanitaria de Planta de
274.| Filete de Cojinova refrigerado Procesamiento Primario o Artesanal vigente, de ser el
caso, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

N° BIEN REQUISITOS DOCUMENTARIOS MIiNIMOS
Pesquera — SANIPES, segun el Decreto Supremo N° 012-
, , 2013-PRODUCE, en cumplimiento del Decreto Supremo
275.| Filete de Jurel refrigerado

P76.

Filete de Perico refrigerado

R77.

Filete de Reineta refrigerado

P78.

Filete de Tilapia refrigerado

R79.

Filete de Tollo refrigerado

280.

Filete de Trucha refrigerado

N° 040-2001-PE, y sus modificatorias.

En caso de que los bienes hayan sido almacenados
previamente a su comercializaciéon: Copia simple de
Habilitacion Sanitaria del Almacén de Productos
Pesqueros y Acuicolas vigente, otorgada por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES,
segun el Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE, en
cumplimiento del Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus
modificatorias.

En el caso de que los filetes se encuentren envasados,
copia Simple del Registro Sanitario de Productos
Pesqueros y Acuicolas y sus Aditivos Alimentarios
vigente, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES, segun el Decreto Supremo N° 012-
2013-PRODUCE, para cada bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Sanitaria de Transporte Terrestre de Productos Pesqueros
y Acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados) vigente, en cumplimiento del Decreto
Supremo N° 040-2001-PE y sus modificatorias, y del
Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE.

PESCADO EVISCERADO REFRIGERADO

Bonito eviscerado con cabeza

Copia simple de la Habilitacion Sanitaria vigente del

P81, refrigerado — calidad A Desembarcadero Pesquero Artesanal (DPAs), muelles o
: ) ) sistemas de descarga;
g2 Bon_lto ewscerad_o sin cabeza o
"| refrigerado — calidad A '
. Copia simple de la Habilitacion Sanitaria de Planta de
283. Cal?alla ewscera_da con cabeza Procesamiento Primario o Artesanal vigente, de ser el
refrigerada — calidad A caso, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad
; i Pesquera — SANIPES, segun el Decreto Supremo N° 012-
2B e A 7 2013-PRODUCE, en cumplimiento del Decreto Supremo
gerada — calidad A o )
N° 040-2001-PE y sus modificatorias.
bgs, | Doncella eviscerada con cabeza . .
"| refrigerada — calidad A En el caso de que los bienes hayan sido almacenados
previamente a su comercializacion: Copia simple de
bgg. | Doncella eviscerada sin cabeza Habilitacion ~Sanitaria de Almacén de Productos
refrigerada — calidad A Pesqueros y Acuicolas vigente, otorgada por el
. Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES,
P87. Jun_el ewscerado_con cabeza segun el Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE, en
refrigerado — calidad A cumplimiento del Decreto Supremo N° 040-2001-PE y sus
hgg, | Jurel eviscerado sin cabeza refrigerado modificatorias.
calidad A Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
Pampanito eviscerado con cabeza Sanitaria de Transporte Terrestre de Productos Pesqueros
289. refrigerado — calidad A y Acuicolas (vehiculos isotérmicos refrigerados y/o
congelados) vigente, en cumplimiento del Decreto
boo. | Pampanito eviscerado sin cabeza — Supremo N° 040-2001-PE y sus modificatorias, y del
"| calidad A Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE.
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

N° BIEN REQUISITOS DOCUMENTARIOS MiNIMOS
91 Suc_o/Coco evisc_erado con cabeza
"| refrigerado — calidad A
92 Suco/Coco eviscerado sin cabeza
"| refrigerado — calidad A
PESCADO CONGELADO
Copia simple de la Habilitacion Sanitaria de Planta de
£93.| Bonito entero congelado Procesamiento Industrial de Productos Pesqueros y
Acuicolas vigente, otorgada por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES, segun el Decreto
Supremo N° 012-2013-PRODUCE, para cada bien a
294.| Jurel entero congelado contratar, en cumplimiento del Decreto Supremo N° 040-
2001-PE, y sus modificatorias.
. . . En el caso de que los bienes hayan sido almacenados
£95.| Filete de Perico con espinas congelado previamente a su comercializacion: Copia simple de
Habilitacion Sanitaria de Almacén de productos
Pesqueros y Acuicolas vigente, otorgada por el
P96. | Filete de Perico sin espinas congelado | Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,
segun el Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE, en
cumplimiento del Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus
modificatorias.
297.| Filete de Tilapia con espinas congelado
Copia Simple del Registro Sanitario de Productos
Pesqueros y Acuicolas y sus Aditivos Alimentarios
- Do - vigente, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
p98.| Filete de Tilapia sin espinas congelado Pesquera — SANIPES, segun el Decreto Supremo N° 012-
2013-PRODUCE, para cada bien a contratar.
099. Jurel eviscerado sin cabeza y sin cola Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion
congelado (HGT) Sanitaria de Transporte Terrestre de Productos Pesqueros
y Acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
Jurel eviscerado sin cabeza congelado |congelados) vigente, en cumplimiento del Decreto
300. (HG) Supremo N° 040-2001-PE y sus modificatorias, y del
Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE.

PRODUCTOS PESQUEROS ENLATADOS

301.

Entero de caballa en agua y sal calidad
extra

302.

Entero de caballa en aceite vegetal
calidad extra

303.

Filete de atln en aceite vegetal

304.

Filete de caballa en aceite vegetal
calidad extra

305.

Grated de pescado en agua y sal

306.

Grated de caballa en agua y sal calidad
extra

307.

Grated de caballa en aceite vegetal
calidad extra

308.

Grated de Sardina Peruana o
anchoveta en agua y sal calidad A

309.

Lomitos de Sardina Peruana o
anchoveta en aceite vegetal calidad A

Copia simple de la Habilitacion Sanitaria de Planta de
Procesamiento Industrial de Productos Pesqueros y
Acuicolas vigente otorgada por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES, segun el Decreto
Supremo N° 012-2013-PRODUCE, para cada bien a
contratar, en cumplimiento del Decreto Supremo N° 040-
2001-PE, y sus modificatorias.

En el caso de que los bienes hayan sido almacenados
previamente a su comercializaciéon: Copia simple de la
Habilitacion Sanitaria de Almacén de productos pesqueros
y acuicolas vigente, otorgada por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera — SANIPES, segun el Decreto
Supremo N° 012-2013-PRODUCE, en cumplimiento del
Decreto Supremo N° 040-2001-PE y sus modificatorias.

Copia Simple del Registro Sanitario de Productos
Pesqueros y Acuicolas y sus Aditivos Alimentarios
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

NO

BIEN

REQUISITOS DOCUMENTARIOS MINIMOS

310.

Sardina Peruana o anchoveta entera
en aceite vegetal calidad A

vigente, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES, segun el Decreto Supremo N° 012-

311.

Sardina Peruana o anchoveta entera
en agua y sal calidad A

2013-PRODUCE, para cada bien a contratar.

312.

Sardina Peruana o anchoveta entera
en salsa de tomate calidad A

313.

Sélido de atln en aceite vegetal

314.

Sélido de atin en agua y sal

315.

Soélido de atun en salsa de tomate

316.

Sélido de caballa en aceite vegetal
calidad extra

317.

Sélido de caballa en agua y sal calidad
extra

318.

Soélido de caballa en salsa de tomate
calidad extra

Versién 15
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

Parte Il - CERTIFICACION DE CALIDAD DEL BIEN

La informacion contenida en esta parte, precisara la metodologia a emplear para la comprobacion de
la calidad de los bienes a contratar; asimismo, dicha informacion podra ser empleada por las entidades
para establecer la exigencia de dicha comprobacion en la elaboracion de las bases para la convocatoria
de una SIE, especificamente en lo relacionado al numeral 3.2 “Forma de Entrega de la Prestacion”
(segundo parrafo) del Capitulo Il “Especificaciones Técnicas” de las Bases Estandarizadas, aprobadas
por el OSCE, de acuerdo a la siguiente estructura:

N | 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO | 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO DE ORIGEN VEGETAL
1. | Ajo categorfa primera Segun lo indicado en el numeral | Segln los métodos de ensayo
8 de la NTP 011.101:2015 |indicados en el numeral 5 de la
2. Ajo categoria segunda (revisada el 2021) [NTP 011.101:2015 (revisada el
) , HORTALIZAS. Ajo. Requisitos. |2021)  HORTALIZAS.  Ajo.
3. | Ajo categoria tercera 22 Edicion. Requisitos. 22 Edicion.
Los requisitos organolépticos
descritos en la NTP
4.  |Alcachofa categoria extra 209.452:2015.  ALCACHOFA.
Alcachofas frescas. Requisitos.
22 Edicion, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
Segun lo establecido en el ]Bor medio  de e\(aluaciones
numeral 10 de la NTp|lSicas y  sensoriales. - Se
5. | Alcachofa categoria | 209.452:2015 ALCACHOFA. g%%ogmz'ggga Zt:;zisla s’\gzc;lrisa?
é;cégg?gis frescas. Requisitos. Metodologia. Guia general. 22
) Edicion, o alguna otra especifica
de existir. De ser necesario el
uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-ISO 4121:2008 (revisada
el 2019) Analisis sensorial.
6.  |Alcachofa categoria Il Directrices para la utilizacién de
escalas de respuestas
cuantitativas. 12 Edicién.
7. Arveja partida calidad 1 - extra | Segun lo indicado en el numeral | Seglin los métodos de ensayo
: : : 6 de la NTP 205.025:2014 | citados en la NTP 205.025:2014
8. ':J\égﬁo‘?art'da el 2 = (revisada el 2019) | (revisada el 2019)
Arveja partida calidad 3 — LEGUMINOSAS. Arveja | LEGUMINOSAS. Arveja partida.
9. X partida. Requisitos. 22 Edicion. | Requisitos. 22 Edicion.
corriente
10. |Arveja verde categoria extra Segun lo establecido en el|Segun lo establecido en el
numeral 6 de la NTP|numeral 7 de la NTP
11. | Arveja verde categoria primera |011.106:2016. HORTALIZAS. |011.106:2016. HORTALIZAS.
Arveja verds categoria Arveja Verde. Requisitos. 22|Arveja Verde. Requisitos. 22
12. Edicion. Edicién.
segunda
13, Cgmote amarillo calidad Segin lo indicado en la NTP- Los 'requisitos organolépticos
gilimeE ISO 10725:2015 (revisada el |96SCrtos en ~ la  NTP
Camote amarillo calidad _ 011.120:1992  (revisada el
14. d 2020). Procedimientos y planes 2012) TUBERCULOS v
segunda de muestreo de aceptacion para o :
Camote amarillo calidad la inspeccién de materiales a RAIC.E.S' Camotg L amarillo.
15. tercera granel. 22 Edicion Requisitos. 12 Edicién, a los
) ) cuales no se les ha asignado un
Version 15 Péagina 15 de 39




DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

N 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO | 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
método de ensayo especifico, se
verificaran  por medio de
evaluaciones sensoriales. Se
recomienda utilizar la NTP-ISO
6658:2020 Analisis sensorial.
Metodologia. Guia general. 22
Edicién, (o} alguna otra
especifica.

Para los Requisitos minimos y
Clasificacion: realizar
16. | Carambola categoria extra evaluaglones f|ls.|cas y
sensoriales, utilizar la
NTP-ISO 6658:2020 Analisis
sensorial. Metodologia. Guia
general. 22 Edicion, la NTP-ISO
Segun lo establecido en la NTP | 4121:2008 (revisada el 2019)
700.001:2007 (revisada el | Andlisis sensorial. Directrices
. 2018) DIRECTRICES | para la utilizaciéon de escalas de
17. | Carambola categoria | GENERALES SOBRE |respuestas  cuantitativas. 12
MUESTREO. 12 Edicion. Edicion; u otra especifica de
existir.
Para el Calibre: se determina por
el peso, se podra realizar
mediante medicion directa con
. balanza calibrada con wuna
18. | Carambola categoria Il sensibilidad  adecuada, se
registra y el resultado se
expresa en gramos (Q).
19. grrilr(:]cg?acategorla extra o Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo y
7 de la NTP 011.105:2014 | procedimientos indicados en la
20. |Choclo categoria segunda (revisada el 2019) MAIZ|NTP 011.105:2014 (revisada el
AMILACEO. Choclo. | 2019) MAIZ AMILACEO.
21. | Choclo categoria tercera Requisitos. 22 Edicion. Choclo. Requisitos. 22 Edicion.
) Segun lo indicado en el numeral | Segin los métodos de ensayo
22. | Col crespa calidad exira 4 de la NTP 011.108:1974 |indicados en el numeral 5 de la
(revisada el 2018) [NTP 011.108:1974 (revisada el
23. | Col crespa calidad primera HORTALIZAS. Col crespa. 12|2018) HORTALIZAS. Col
Edicion, y su Corrigenda |crespa. 12 Edicion, y su
Técnica NTP 011.108:1974 | Corrigenda Técnica NTP
(revisada el 2018)/CT 1:2019|011.108:1974  (revisada el
24. | Col crespa calidad segunda HORTALIZAS. Col crespa. |2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
CORRIGENDA TECNICA 1. 12| Col crespa. CORRIGENDA
Edicién. TECNICA 1. 12 Edicion.
25. |Durazno categoria extra Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo y
. 11 de la NTP 011.650:2012 | procedimientos indicados en la
26. | Durazno categoria | (revisada el 2018) FRUTAS |[NTP 011.650:2012 (revisada el
27. | Durazno categoria Il FRESCA,S. Durg;no 0|2018) FRUTAS FRESCAS.
melocotéon.  Requisitos. 12 | Durazno 0 melocotén.
28. |Durazno categoria lll Edicion. Requisitos. 12 Edicion.
Version 15 Péagina 16 de 39




DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

2.1 BIEN

2.2 METODO DE MUESTREO

2.3 ENSAYOS O PRUEBAS

29.

Esparrago blanco categoria
extra

30.

Esparrago blanco categoria |

31.

Esparrago blanco categoria Il

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

Los requisitos  fisicos vy
sensoriales descritos para este
producto, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
por medio de evaluaciones
fisicas y sensoriales. Se
recomienda utilizar la NTP-1SO
6658:2020 Analisis sensorial.
Metodologia. Guia general. 22
Edicion, o alguna otra especifica
de existir. De ser necesario el
uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-1SO 4121:2008 (revisada
el 2019) Andlisis sensorial.
Directrices para la utilizacion de
escalas de respuestas
cuantitativas. 12 Edicién. La
medicion directa se realizara con
equipos calibrados y/o
verificados.

32.

Esparrago verde categoria
extra

33.

Esparrago verde categoria |

34.

Espérrago verde categoria Il

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

Los requisitos  fisicos vy
sensoriales descritos para este
producto, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
por medio de evaluaciones
fisicas y sensoriales. Se
recomienda utilizar la NTP-1ISO
6658:2020 Andlisis sensorial.
Metodologia. Guia general. 22
Edicién, o alguna otra especifica
de existir. De ser necesario el
uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-ISO 4121:2008 (revisada
el 2019) Andlisis sensorial.
Directrices para la utilizacion de
escalas de respuestas
cuantitativas. 12 Edicién. La
medicion directa se realizara con
equipos calibrados y/o
verificados.

35.

Fresa calidad extra

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

Los requisitos fisicos vy
sensoriales descritos para este
producto, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
por medio de evaluaciones
fisicas y sensoriales. Se
recomienda utilizar la NTP-ISO
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

N 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO | 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
6658:2020 Analisis sensorial.
Metodologia. Guia general. 22
Edicion, o alguna otra especifica
. . de existir. De ser necesario el
36. | Fresa calidad primera uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-1ISO 4121:2008 (revisada
el 2019) Analisis sensorial.
Directrices para la utilizacién de
escalas de respuestas
cuantitativas. 12 Edicion. La
medicion directa se realizara con
37. |Fresa calidad segunda equipos calibrados y/o
verificados.
, o Segun los métodos de ensayo
Segun lo indicado en el numeral | .~~~
38. |Frijol Bayo calidad 1 — extra g.zgude I:a II\ITP 205_01;:2015 indicados en el numeral 11 de la
LEGUMINOSAS. Frijol. EII-EFCZUMINOSAS 205'015'&?3:?
Requisitos. 32 Edicion, y su . A s |Ol.
. . : . - Requisitos. 12 Edicién, y su
39. | Frijol Bayo calidad 2 - superior | Corrigenda Técnica NTP Corrigend Téoni NTP
205.015:2015/COR  1:2016 | ordenda  °ecnica
CORRIGENDA 1 205.015:2015/COR 1:2016
.~ | CORRIGENDA 1.
40. | Frijol Bayo calidad 3 - corriente EEGU'\TNO?@AES& y Frijol. | 'EGUMINOSAS. Frijol.
equistios. ielon. Requisitos. 12 Edicion.
. I Seguln los métodos de ensayo
Segun lo indicado en el numeral | .~
41. | Frijol blanco calidad 1 — extra 9,2gude |; II\ITP 205_012:2015 indicados en el numeral 11 de la
LEGUMINOSAS. Friol. | B CUMINOSAS, o PRt
Eri . Requisitos. 32 Edicién, y su - 4 iz JOl.
42 rijol Iplanco calidad 2 - Corrigenda  Técnica NTP Reqt_usnos. 12 Edl(}lOI’l, y su
" | superior 505.015:2015/COR 1:2016 Corrigenda Técnica NTP
COéRIGENDA ' 1 205.015:2015/COR 1:2016
Frijol blanco calidad 3 - LEGUMINOSAS. Frijol, | CORRIGENDA 1.
43. . . o LEGUMINOSAS. Frijol.
corriente Requisitos. 12 Edicion. - .
Requisitos. 12 Edicion.
N . , — Segun los métodos de ensayo
44, | Frijol Caballero calidad 1 - Segun lo indicado en el numeral | i 2 o en el numeral 11 de la
extra 9.2 de la NTP 205.015:2015 NTP 505.015:2015
LEGUMINOSAS. Frijol. LEGUMINOSAS : i=rijol
45 | Friiol Caballero calidad 2 — | podusttos. | 3%_Bdioion, y sU pequisitos. 12 _Edicion, y su
" | superior 505 (?15'2015/COR 1:2016 Corrigenda Técnica NTP
COI.:{RIG..ENDA : 1 205.015:2015/COR 1:2016
Frijol Caballero calidad 3 — LEGUMINOSAS. Frijol. CORRIGENDA . 1.
46. | corriente Reauisitos. 12 Edicion LEGUMINOSAS. Frijol.
q ) ) Requisitos. 12 Edicion.
N , ) Segun lo indicado en el numeral Segun los metodos de ensayo
47. | Frijol Canario calidad 1-extra g5 ge |a NTP 205.015:2015 | ndicados en el numeral 11 de la
; O Y INTP 205.015:2015
LEGUMINOSAS. Frijol. -
. . . Requisitos. 32 Edicién, y su LEGU.MINOSA,&S' Frijol.
Frijol Canario calidad 2 — : P Requisitos. 32 Edicion, y su
48. superior Corrigenda _ Tecnica NTP Corrigenda Técnica NTP
O 120101 205.015:2015/COR 12016
Fijol Canario calidad 3 - LEGUMINOSAS. Frijol, | CORRIGENDA .
49. ! L . LEGUMINOSAS. Frijol.
corriente Requisitos. 12 Edicion. . -
Requisitos. 12 Edicion.
. . . _ Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
50. | Frijol Castilla calidad 1 —extra | g 5% 4o |3 NTP 205.015:2015 |indicados en el numeral 11 de la
Version 15 Péagina 18 de 39




DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

N 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO | 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
Frijol Castilla calidad 2 — LEGUMINOSAS. Frijol. [NTP 205.015:2015
51 | superior Requisitos. 32 Edicién, y su|LEGUMINOSAS. Frijol.
Corrigenda  Técnica NTP | Requisitos. 32 Ediciéon, y su
205.015:2015/COR 1:2016 | Corrigenda Técnica NTP
Frijol Castilla calidad 3 — CORRIGENDA 1.]205.015:2015/COR 1:2016
92. | orriente LEGUMINOSAS. Frijol. | CORRIGENDA 1.
Requisitos. 12 Edicién. LEGUMINOSAS. Frijol.
Requisitos. 12 Edicion.
Frijol Panamito calidad 1 - Segun lo indicado en el numeral | 694N 10s métodos de ensayo
53. . indicados en el numeral 11 de la
extra 9.2 de la NTP 205.015:2015 )
= T INTP 205.015:2015
LEGUMINOSAS. Frijol. "
Requisitos. 3@ Edicion, y su|oCoMINOSAS. Frijol.
Frijol Panamito calidad 2 — q ' -aieon, y Requisitos. 32 Edicion, y su
54. superior Corrigenda _ Técnica NTP Corrigenda Técnica NTP
P 205.015:2015/COR  1:2016 gen ,
205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. CORRIGENDA ]
Frijol Panamito calidad 3 — LEGUMINOSAS. Frijol. L
55. . " e LEGUMINOSAS. Frijol.
corriente Requisitos. 12 Edicion. . a Edinid
Requisitos. 12 Edicion.
56. |Garbanzo calidad 1 — extra e i Segun los métodos de ensayo
ge%uen I(I)am?\llc':l'alg ° ggsegggggﬁ indicados en los numerales 6.1,
: . ! T 6.2 y Tabla 1 de la NTP
57. | Garbanzo calidad 2 — superior | (revisada el 2019) ) .
205.023:2014 (revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Garbanzo. LEGUMINOSAS Garb
: - Requisitos. 22 Edicion. o . arbanzo.
58. | Garbanzo calidad 3 — corriente q Requisitos. 22 Edicion.
Segun los métodos de andlisis
especificados en la NTP-
CODEX CXS 316:2019 NORMA
59. | Granadilla categoria extra PARA LAS FRUTAS DE LA
PASION. 12 Edici6n.
Los requisitos  fisicos vy
sensoriales descritos para este
producto, a los cuales no se les
ha asignado un método de
ensayo especifico, se verificaran
Segun lo establecido en el fpigircasmedlo Seensgr\{::g:monse:
anexo nacional A de la NTP ~| S o tizar la NTP-ISO
60. |Granadilla categoria | CODEX CXS 316:2019 NORMA 66582020 Andlisis sensorial
PARA LAS FRUTAS DE LA Metoaolo ia. Guia general 2é
PASION. 12 Edicion. rodologia. 9 -
Edicién, o alguna otra especifica
de existir. De ser necesario el
uso de escalas, se podra utilizar
la NTP-ISO 4121:2008 (revisada
el 2019) Andlisis sensorial.
Directrices para la utilizacion de
escalas de respuestas
61. | Granadilla categoria Il cuantitativas. 1?2 Edicion. La
medicion directa se realizara con
equipos calibrados y/o
verificados.
62 Haba entera seca calidad Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
" |primera 8 de la NTP 205.024:2014 |indicados en el numeral 9 de la
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

2.1 BIEN

2.2 METODO DE MUESTREO

2.3 ENSAYOS O PRUEBAS

63.

Haba entera seca calidad
segunda

64.

Haba entera seca calidad
tercera

(revisada el 2019) CEREALES,
LEGUMINOSAS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Habas. Requisitos. 32 Edicion.

NTP 205.024:2014 (revisada el
2019) CEREALES,
LEGUMINOSAS Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Habas. Requisitos. 32 Edicion.

65.

Harina de platano®

Segun el numeral 11 de la NTP
011.700:2009 (revisada el 2019)
PLATANO Y PRODUCTOS
DERIVADOS. Harina de platano.
Definiciones, clasificacién |
requisitos. 12 Edicion.

Segun los métodos de andlisis
precisados en el Anexo de la
NTP 011.700:2009 (revisada el
2019) PLATANO Y
PRODUCTOS DERIVADOS.
Harina de platano. Definiciones,
clasificacién y requisitos. 12
Edicion.

Para caracteristicas
establecidas en condiciones
generales, factores de calidad
generales y especificos de la
NTP 011.700:2009 (revisada el
2019) a los cuales no se les ha
asignado un método de ensayo
especifico, se verificaran por
medio de evaluaciones fisicas y
sensoriales. Se recomienda
utilizar la NTP-ISO 6658:2020
Analisis sensorial. Metodologia.
Guia general. 22 Edici6n, o
alguna otra especifica de existir.
De ser necesario el uso de
escalas, se podra utilizar la NTP-
ISO 4121:2008 (revisada el
2019) Analisis sensorial.
Directrices para la utilizacion de
escalas de respuestas
cuantitativas. 12 Edicion.

Para caracteristicas en las que
no se precisa método de ensayo
0 prueba se realizara mediante
métodos fisicos 0 sensoriales
(inspeccion) y/o medicién directal
con equipos calibrados.

66.

Lenteja calidad 1 — extra

67.

Lenteja calidad 2 — superior

68.

Lenteja calidad 3 — corriente

Segun lo indicado en el numeral
9.1 de la NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.
Requisitos. 22 Edicion.

Segun los métodos de ensayo
citados en la NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.
Requisitos. 22 Edicion.

69.

Limon categoria extra

70.

Limén categoria |

Segun lo indicado en la NTP-1SO
874:2014 (revisada el 2019)

La evaluacién considerara las
tolerancias establecidas en la
NTP 011.006:2005 FRUTAS.

*> El método de muestreo y los métodos de ensayo para la Harina de platano obtenida por procesamiento
primario, son los mismos que para la Harina de platano obtenida por procesamiento industrializado.
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APROBADO
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N 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO | 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
71 Limén categoria |l Frutas y vegetales frescos.Limén sutil. Requisitos. 42
: 9 Muestreo. 12 Edicion. Edicion.
75 Maiz canchero huancavelicano
" | de categoria primera
Maiz canchero huancavelicano
73. 2
de categoria segunda
Maiz canchero huancavelicano
74. .
de categoria tercera
75 Maiz canchero Paro de
" | categoria primera
76 Maiz canchero Paro de
" | categoria segunda
Maiz canchero Paro de ’ ’ _
77. categoria tercera Segun los métodos de andlisis
2 |Maiz canchero Piscorunto de siguientes:
8. | categoria primera - Humedad: NTP 205.002:1979
Maiz canchero Piscorunto de (revisada el 2016) CEREALES Y
79. categoria segunda MENESTRAS. Determinacion
Maiz canchero Piscorunto de Gl COMENER de  NUREERE,
80. : Método usual. 12 Edicion
categoria tercera G dafad Materi
Maiz canchero San Gerénimo - ‘aranos danados 'y ) aterias
81. S extrafas (impurezas): NTP
de categoria primera .
N R o) e G e 205.029:1982 (revisada el 2016)
82. . Segln el numeral 11 de la NTP | CEREALES Y MENESTRAS.
de categoria segunda i . fh e P
Maiz canchero San Geronimo 205.051:2009 (revisada el | Analisis fisicos. 12 Edicién
83. de cateqoria tercera 2019) CEREALES Y |- Color del grano y Granos
Maiz cr? iIoi d tegoria LEGUMINOSAS. Maiz | infestados, se realizara
84. a ulipr de categ amilaceo. Grano seco. | mediante  métodos  fisicos
F,\D/If”’,ﬂeéah ol d : Definiciones, clasificacion y |sensoriales. Se recomienda
85. SeE;LZm da“ plietz eaegoit requisitos. 22 Edicion. utilizar la NTP-ISO 6658:2020
A - - Analisis sensorial. Metodologia.
86. Maiz Chullpi de categoria Guia general. 2¢@ Edicién, o
tercfera - alguna otra especifica de existir.
g7 | Maiz Cusco de categoria De ser necesario el uso de
BIHENA escalas, se podra utilizar la NTP-
gg. |Maiz Cusco de categoria ISO 4121:2008 (revisada el
__|segunda _ 2019)  Andlisis  sensorial.
gg. |Maiz Cusco de categoria Directrices para la utilizacién de
__|tercera _ escalas de respuestas
920 Maiz Morocho Cusco cristalino cuantitativas. 12 Edicion.
" | de categoria primera
91 Maiz Morocho Cusco cristalino
" | de categoria segunda
92 Maiz Morocho Cusco cristalino
" | de categoria tercera
93 Maiz Morocho de categoria
" |primera
Maiz Morocho de categoria
94.
segunda
95 Maiz Morocho de categoria
" |tercera
96. (l\a/lxetlpadarlna Satsuma categoria Segun lo indicado en el numerall Segun los métodos de ensayo y
13 de la NTP 011.023:2014| procedimientos indicados en la
97. |Mandarina Satsuma categoria | | CITRICOS Mandarinas,| NTP 011.023:2014 CITRICOS.
Nandarina Sat n - tangelos, naranjas y toronjas. Mandarinas, tangelos, naranjas y|
98. I anadarina satsuma categoria Requisitos. 22 Edicion. toronjas. Requisitos. 22 Edicién.
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N 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO | 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
Mandarina Satsuma categoria
99. Il
100. gjp;ana Delicia categoria Segun lo indicado en el numeral | Segin los métodos de ensayo
7.1 de la NTP 011.002:2014 | citados en la NTP 011.002:2014
101. | Manzana Delicia categoria | (revisada el 2019) FRUTAS |(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana. | FRESCAS. Manzana.
102. | Manzana Delicia categoria Il Requisitos. 42 Edicion. Requisitos. 42 Edicion.
103. | Maracuya categoria extra Segun lo establecido en el | Segun los métodos de andlisis
anexo nacional A de la NTP — | especificados en la NTP—
104. | Maracuya categoria | CODEX CXS 316:2019 | CODEX CXS 316:2019 NORMA
NORMA PARA LAS FRUTAS |PARA LAS FRUTAS DE LA
105. | Maracuya categoria Il DE LA PASION. 12 Edicién. PASION. 12 Edicién.
Mazorca de maiz morado Seglin lo establecido en el |Segln los métodos de analisis
106. | categoria primera numeral 9 de la NTP |especificados en la NTP
- 011.601:2016 MAIZ | 011.601:2016. MAIZ AMILACEO.
107. | Mazorca de maiz morado AMILACEO. Mazorcas de maiz | Mazorcas de maiz morado.
categoria segunda morado. Requisitos. 12 Edicién. | Requisitos. 12 Edicién.
108. | Melon categoria extra Segun lo indicado en el numeral Seglin 125 msisees dy ensero
7 19 de la NTP 011.014:2015 indicados en el numeral 8 de la
109. | Melén categoria primera FﬁUTAS FRESCAS -Mel-ones NTP 011.014:2015 FRUTAS
Requisitos. 22 Ediciéﬁ ‘| FRESCAS. Melones. Requisitos.
110. | Melon categoria segunda 9 ' : 22 Edicion.
111 Naranja Valencia categoria
Sequn o niagoon o rumorl | SE3in 02 métados e enseyo
112. | Naranja Valencia categoria | 13 de la NTP 011.023:2014 |P ) ’
CITRICOS Mandarinas NTP 011.023:2014 CITRICOS.
. . , ) . ._ | Mandarinas, tangelos, naranjas
113. | Naranja Valencia categoria Il tangelos, naranjas y toronjas. ; > "
Requisitos. 22 Edicion. y toronjas. Requisitos. 2°
114. | Naranja Valencia categoria lll Edicion.
115 Naranja Washington Navel
" | categoria extra AP |  Pem— e
N P — Navel egun lo indicado en el numerall Segin los métodos de ensayo Y|
116. c;t:ezng?ia Ias ington Nave 13 de la NTP 011.023:2014| procedimientos indicados en la
N ~ Washi Navel CITRICOS. Mandarinas,| NTP 011.023:2014 CITRICOS.
117, [Naranja ”as Ington Nave tangelos, naranjas y toronjas.| Mandarinas, tangelos, naranjas y
calegoria Requisitos. 22 Edicion. toronjas. Requisitos. 22 Edicion.
Naranja Washington Navel
118. 2
categoria lll
119. | Pallar bebe calidad corriente Segun lo indicado en el numeral Segin los métodos de ensayo
120. | Pallar bebe calidad extra 9 de la NTP 205.019:2015| citados en la NTP 205.019:2015
) LEGUMINOSAS. Pallar.| LEGUMINOSAS. Pallar.
121. | Pallar bebe calidad superior Requisitos. 22 Edicion. Requisitos. 22 Edicion.
122. | Pallar calidad corriente Segun lo indicado en el numerall Segin los métodos de ensayo
123. | Pallar calidad extra 9 de la NTP 205.019:2015| citados en la NTP 205.019:2015
: LEGUMINOSAS. Pallar.| LEGUMINOSAS. Pallar.
124. | Pallar calidad superior Requisitos. 22 Edicion. Requisitos. 22 Edicion.
125. | Palta fuerte categoria extra
Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
126. | Palta fuerte categoria | 13 de la NTP 011.018:2019 | citados en la NTP 011.018:2019
PALTA. Requisitos. 62 Edicion. | PALTA. Requisitos. 62 Edicién.
127. | Palta fuerte categoria Il
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128. | Papa canchan calidad extra Segun lo indicado en el numeral Segin los métodos de ensayo
7delaNTP 011.119:2016 PAPA indicados en la NTP,
129. | Papa canchan calidad primera |Y SUS DERIVADOS. Papa.[011.119:2016 PAPA Y SUS
Definiciones y requisitos. 3% DERIVADOS. Papa. Definiciones
130. | Papa canchan calidad segunda | Edicion. y requisitos. 32 Edicion.
131. | Papa huayro calidad extra Segun lo indicado en el numeral _Segun los metodos de ensayo
) indicados en la NTP
7 de la NTP 011.119:2016 011.119:2016 PAPA Y SUS
132. | Papa huayro calidad primera PAPA Y SUS DERIVADOS. DEF.{IVA.DOS Papa
Papa. Definiciones y requisitos. Definiciones ' requisitos psé
133. | Papa huayro calidad segunda | 32 Edicién. L y req )
Edicion.
134. | Papa perricholi calidad extra Segun lo indicado en el numerall Segun los métodos de ensayo
7 delaNTP 011.119:2016 PAPA indicados en la NTP
135. | Papa perricholi calidad primera |Y SUS DERIVADOS. Papa.011.119:2016 PAPA Y SUS
= oholi calidad Definiciones y requisitos. 3% DERIVADOS. Papa. Definiciones
136, | apa perricholl calida Edicion. y requisitos. 3% Edicion.
segunda
137. | Papa peruanita calidad extra Segun lo indicado en el numeral _Segun los métodos de ensayo
. indicados en la NTP
7 de la NTP 011.119:2016 011.119:2016 PAPA Y SUS
138. | Papa peruanita calidad primera | PAPA Y SUS DERIVADOS. —_—
LS g DERIVADOS. Papa.
. . Papa. Definiciones y requisitos. A - u
Papa peruanita calidad 4 iz Definiciones y requisitos. 32
139. 32 Edicion. L
segunda Edicién.
Para caracteristicas en las que
no se precisa método de ensayo
0 prueba se realizara mediante
métodos fisicos sensoriales y/o
medicion directa con equipos
calibrados.
Se recomienda utilizar la NTP-
ISO 6658:2020 Analisis
sensorial. Metodologia. Guia
general. 22 Edicion, o alguna otra
Segun el numeral 10 de la NTP | especifica de existir. De ser
140. | Papa seca 011.802:2017 PAPA Y SUS |necesario el uso de escalas, se
: P DERIVADOS. Papa seca. |podra utilizar la NTP-ISO
Requisitos. 12 Edicion. 4121:2008 (revisada el 2019)
Andlisis sensorial. Directrices
para la utilizacion de escalas de
respuestas  cuantitativas. 12
Edicion.
La humedad se debe determinar
segun lo senalado en el numeral
42 de la NTP 011.802:2017
PAPA Y SUS DERIVADOS.
Papa seca. Requisitos. 12
Edicién.
141. | Papa Yungay calidad extra Segun lo indicado en el numeral Segun los métodos de ensayo
. indicados en la NTP
7 de la NTP 011.119:2016 011.119:2016 PAPA Y SUS
142. | Papa Yungay calidad primera | PAPA Y SUS DERIVADOS. S
LT . DERIVADOS. Papa.
Papa. Definiciones y requisitos. Definiciones requisitos. 32
143. | Papa Yungay calidad segunda |32 Edicién. L y Teq :
Edicién.
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N 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO | 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
Para los Requisitos minimos y
Clasificacion: realizar
) evaluaciones fisicas y
144. | Papaya categoria extra sensoriales, utilizar la NTP-ISO
6658:2020 Analisis sensorial.
Metodologia. Guia general. 22
Edicién, la NTP-ISO 4121:2008
(revisada el 2019) Andlisis
, . sensorial. Directrices para la
?gg%%1|92(;8(;lcacz?ezgaliz NT; utilizacion de escalas de
145. | Papaya categoria | 2018) DIRECTRICES |[eoPuestas cuantitatvas. -
GENERALES SOBRE 'ICtI'Oﬂ, u otra especifica de

8 ik existir.

HIDIESTIRIECE 1 Edel Para el Calibre: se determina
mediante la medicién unitaria de
la masa del fruto que compone
la muestra; se podra realizar
mediante medicién directa con

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

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

numeral 8 de la NTP |especificados en la NTP

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

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

149. | Pera categoria segunda Peras. Requisitos. 22 Edicion. | Peras. Requisitos. 22 Edicion.

150 Platano de seda categoria

" | extra Segun lo indicado en la NTP- Segun los métodos de analisis
) . especificados en la NTP -

151. | Platano de seda categoria | (SO ETRETI (evrseEl ) 2V CODEX CXS 205:2019 NORMA

Frutas y verduras frescos. PARA EL BANANO

Muestreo. 12 Edicion. ; 8 =gk

152. | Platano de seda categoria Il HPLESUARE: T [Zeleten.

. , oo Segun los métodos y

153. | Quinua grado 16 Segun lo indicado en el numeral dimi indicad |

12 de la NTP 205.062:2014 |Proce imientos indicados en la

GRANOS ANDINOS. Quinua NTP 205.062:2014 GRANOS

154. | Quinua grado 26 Requisitos. 22 Edicién. ' ANDINQS. Quinua. Requisitos.

' ' 22 Edicion.
1 1 Segun lo indicado en el numeral =eglinijiosimetodospdenensaye

155. | Sandia categoria extra > 19 4o la NTP 011.017:2015 | indicados en el numeral 8 de la

, - FRUTAS FRESCAS. Sandias. E;ESC(X;'(QT?WRFRUTAS
156. | Sandia categoria primera Requisitos. 22 Edicion UAS. Sandias. Requisitos.
) ) 22 Edicién.

157. | Tangelo categoria extra - Segun los métodos de ensayo y

Segun lo indicado en el numeral L L

158. | Tangelo categoria | 13 de la NTP 011.023:2014 procedimientos indicados en la

CITRICOS. Mandarinas NTP 011.023:2014 CITRICQS.

159. | Tangelo categoria Il tangelos, naranjas y toronjas. Mandarinas, tangelosl,lnaranjaz

Requisitos. 22 Edicion. y toronjas. Requisitos. —2°

160. | Tangelo categoria Ill Edicion.

& El método de muestreo y los métodos de ensayo para la Quinua obtenida por procesamiento primario,
son los mismos que para la Quinua obtenida por procesamiento industrializado.
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151 | Wrie lielle itz e Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo y
. . 10 de la NTP 011.012:2021 | procedimientos indicados en la
ez () BT gt | UVAS DE MESA. Requisitos. 3 | NTP 011.012:2021 UVAS DE
163. | Uva Italia categoria Il Edicién. MESA. Requisitos. 32 Edicion.
164. | Uva Red Globe categoria extra | Segtin lo indicado en el numeral | Segin los métodos de ensayo y
. 10 de la | procedimientos indicados en la
165. | Uva Red Globe categoria| | \7p 011.012:2021 UVAS DE |NTP 011.012:2021 UVAS DE
166. | Uva Red Globe categoria Il MESA. Requisitos. 32 Edicién. | MESA. Requisitos. 32 Edicion.
Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
167. | Vainita calidad extra 5 de la NTP 011.111:1974 |indicados en el numeral 6 de la
(revisada el 2011) |NTP 011.111:1974 (revisada el
HORTALIZAS. Vainita. 12|2011) HORTALIZAS. Vainita. 12
- . : Edicion, y su Corrigenda | Ediciébn, y su Corrigenda
atsh | Vel etk e Técnica NTP 011.111:1974 | Técnica NTP  011.111:1974
(revisada el 2011)/COR 1:2014 | (revisada el 2011)/COR 1:2014
- _ CORRIGENDUM 1. | CORRIGENDUM 1.
169. | Vainita calidad segunda HORTALIZAS.  Vainita. 12|HORTALIZAS. Vainita. 12
Edicién. Edicion.
170. | Yuca categoria extra Segun lo indicado en la NTP S_eg(;m - r?etodos de.ensla()j/o
700.001:2007  (revisada el fltaN'IPPS SnoSEinZXTOAEag;;Zmi
171. | Yuca categoria | 2018) DIRECTRICES (?evisa;ia el 2019) NdRMA
GENERALES SOBRE
172. | Yuca categoria Il MUESTREO. 12 Edicién PARA LA YUCA (MANDIOCA)
) ' ] DULCE. 12 Edicién.
173. | Zapallo Macre categoria cuarta
. , o Segun los métodos de ensayo
Zapallo M
174, | ~apallo Macre categoria Seguin lo indicado en el numeral indicados en el numeral 7.1 de la
primera 6 de la NTP 011.114:2015 NTP 011.114:2015
175, | Zapallo Macre categoria HORTALIZAS. Zapallo macte. | oRTALIZAS. Zapallo macre.
segunda SaEStes iclon. Requisitos. 22 Edicion.
Zapallo Macre categoria
176.
tercera
N 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO | 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO DE ORIGEN ANIMAL
Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
6 de la NTP 201.059:2015 |indicados en el numeral 7 de la
177. | Charqui” CARNE Y PRODUCTOS|NTP 201.059:2015 CARNE Y
CARNICOS. Charqui. | PRODUCTOS CARNICOS.
Requisitos. 22 Edicion. Charqui. Requisitos. 22 Edicion.
Huevo de gallina calidad . .
e primera Segun lo indicado en el numeral S;%L:eréilr?"lsieTt((e)tg(ijr?dsic(:jaedigseanyloog
: : 7 de la NTP 011.219:2015 |P
Huevo de gallina calidad . numerales 5.1, 5.2, 6.2 y 8 de la
179. HUEVOS. Huevos de gallina. i
segunda . gt 2 |NTP 011.219:2015 HUEVOS.
Requisitos y clasificacién. 22 ; -
Huevo de gallina calidad Edicion EES 06 FeliEl RETISTES i
180. ' clasificacion. 22 Edicion.

tercera

”El método de muestreo y los métodos de ensayo para el Charqui obtenido por procesamiento primario,
son los mismos que para el Charqui obtenido por procesamiento industrializado.
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Carcasa de res calidad extra
181.
congelada
Carcasa de res calidad extra
182. .
refrigerada
Carcasa de res calidad primera
183.
congelada
Carcasa de res calidad primera
184. .
refrigerada
185 Carne de res - Corte asado
" | pejerrey congelado
Carne de res - Corte asado
186. . -
pejerrey refrigerado
Carne de res - Corte bola de
187.
lomo congelado
Carne de res - Corte bola de
188. .
lomo refrigerado
Carne de res — Corte churrasco
189.
largo congelado
190 Carne de_ res — Corte churrasco ) )
largo refrigerado Seguin lo indicado en el numeral _Segun los métodos de ensayo
. indicados en los numerales 6.2
191, | Carme de res — Corte churrasco | 7 de la NTP 201.055:2021 1, 'g 3" 40" 1o NTP 201.055:2021
" | parrillero congelado CARNE Y PRODUCTOS| G pNE” v PRODUCTOS
CARNICOS. Definiciones, < o
C d C h clasificacion y requisitos de CARNICOS. Definiciones,
arne de res — (orte churrasco . . | Clasificacion 'y requisitos de
192 | partillero refrigerado c&acl;jcla,sas y came de bovinos. 3*| o\ casas y carne de bovinos. 32
icion. o
Carne de res — Corte costillar Edicion.
193.
congelado
Carne de res — Corte costillar
194. .
refrigerado
195 Carne de res — Corte cuadril
" | congelado
196 Carne de res — Corte cuadril
" | refrigerado
Carne de res - Corte lomo fino
197.
congelado
Carne de res - Corte lomo fino
198. .
refrigerado
199 Carne de res - Corte malaya
" | congelado
Carne de res - Corte malaya
200. .
refrigerado
Carne de res - Corte osobuco
201.
congelado
Carne de res - Corte osobuco
202. .
refrigerado
Carne de res - Corte
203. | sancochado de pecho
congelado
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N 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
Carne de res - Corte
204. | sancochado de pecho
refrigerado
Carne de res - Corte tapa
205. congelado
206. Car_ne de res - Corte tapa
refrigerado
Carne de res - Cuarto anterior
207. | compensado calidad extra
congelado
Carne de res - Cuarto anterior
208. | compensado calidad extra
refrigerado
Carne de res — Cuarto anterior
209. | compensado calidad primera
congelado
Carne de res - Cuarto anterior
210. | compensado calidad primera
refrigerado
Carne de res — Cuarto posterior
211. | compensado calidad extra
congelado
512 Carne de res - Cuarto posterior
| compensado calidad extra
Carne de res — Cuarto posterior
213. | compensado calidad primera
congelado
Carne de res — Cuarto posterior
214. | compensado calidad primera i o Seqgln los métodos de ensavo
refrigerado Segun lo indicado en el numeral ind?cados en los numerales 6*2
515, | Menudencia de res - Corazén 7 de la NTP 201.055:2021 y 6.3 de la NTP 201.055:2021
" | congelado eos!  TRODUCTOS| GARNE Y PRODUCTOS
Menudencia de res - Corazén P SUNCIones, | CARNICOS. Definiciones
216. : clasificacién y requisitos de e - ’
refrigerado de bovi 3 clasificacién y requisitos de
»17. | Menudencia de res - Higado céarlc.a’sas y carne de bovinos. 5% o rcasas y carne de bovinos. 32
" | congelado dicion. Edicién.
Menudencia de res - Higado
218. .
refrigerado
Menudencia de res - Mondongo
219.
congelado
Menudencia de res - Mondongo
220. )
refrigerado
Menudencia de res — Patas
221.
congeladas
Menudencia de res — Patas
222. .
refrigeradas
Menudencia de res - Pulmén
223.
congelado
Menudencia de res - Pulmén
224, .
refrigerado
225. FIEE e [pEeivge e pele Segun lo indicado en la NTP Los req_u_|3|to’s fisico sensc_)rlales
congelado ) : se verificaran por medio de
Filete de pechuga de pollo TR0y (eveare el evaluaciones fisicas y
226. ; 2018) DIRECTRICES ; .
refrigerado GENERALES SOBRE sensoriales. Se recomienda
507 Filete de pierna de pollo MUESTREO. 12 Edicion utilizar la NTP-ISO 6658:2020
" | congelado ' ) Analisis sensorial. Metodologia.
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Filete de pierna de pollo Guia general. 22 Edicion, o
228. . . D
refrigerado alguna otra especifica de existir.
Menudencia de pollo De ser necesario el uso de
509 refrigerada (pata, cabeza escalas, se podra utilizar la
" | pescuezo, molleja, corazén, NTP-ISO 4121:2008 (revisada
higado) el 2019) Andlisis sensorial.
230. | Muslo de pollo congelado Directrices para la utilizacién de
- escalas de respuestas
231. | Muslo de pollo refrigerado cuantitativas. 12 Edicion.
530 Pechuga con alas de pollo El pH se analizar4d segun lo
" | congelada indicado en la NTP-ISO
233. | Pechuga con alas refrigerada 2917:2005 (revisada el 2020)
Pechuaa especial de bollo Carne y productos carnicos.
234. | > |9 d P P Medicién de pH. Método de
congelada - referencia. 22 Edicion.
Pechuga especial de pollo
235. .
refrigerada
236. | Pierna de pollo congelada
237. | Pierna de pollo refrigerada
038 Pierna entera de pollo
congelada
539 P|erna entera de pollo
refrigerada
240, Pierna especial de pollo
congelada
Pierna especial de pollo
241. .
refrigerada
Pollo entero con menudencia
242. .
refrigerado
Pollo entero sin menudencia
243.
congelado
Pollo entero sin menudencia
244, .
refrigerado
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ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)

245.

Aceite vegetal comestible

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

Segun lo indicado en el numeral
2 del apéndice de la norma CXS
19-1981 (2019) Norma para
grasas y aceites comestibles no
regulados por normas
individuales.

246.

Arroz pilado corriente

247.

Arroz pilado extra

248.

Arroz pilado popular

249.

Arroz pilado superior

Segun lo indicado en el numeral
8 de la NTP 205.011:2021
ARROZ. Arroz elaborado.
Requisitos. 32 Edicion.

Segun los métodos de ensayo
citados en la NTP 205.011:2021
ARROZ. Arroz elaborado.
Requisitos. 32 Edicion.

250.

AzUcar blanca

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

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

251.

AzUcar rubia doméstica

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

Segun lo indicado en el numeral
6 de la NTP 207.007:2015
AZUCAR. Azucar rubia.
Requisitos. 42 Edicion.

252.

Harina de trigo

253.

Harina de trigo preparada

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

Segun los métodos de ensayo
y/o procedimientos descritos en
la NTP 205.064:2015 (revisada
el 2020) TRIGO. Harina de trigo
para consumo humano.
Requisitos. 12 Edicion.

254.

Hojuela de cebada

Segun lo indicado en el numeral
9 de la NTP 205.060:2014
(revisada el 2019) CEBADA.
Hojuelas de cebada. Requisitos.
22 Edicion.

Segun los métodos de ensayo
y/o procedimientos indicados en
la NTP 205.060:2014 (revisada
el 2019) CEBADA. Hojuelas de
cebada. Requisitos. 22 Edicién.

255.

Hojuela de avena

Segun lo indicado en el numeral
8 de la NTP 205.050:2014
HOJUELAS DE AVENA.
Requisitos y métodos de
ensayo. 2% Edicién, y su
enmienda NTP
205.050:2014/ENM 1:2016.

Segun los métodos de ensayo
y/o procedimientos descritos en
la NTP 205.050:2014
HOJUELAS DE AVENA.
Requisitos y métodos de
ensayo. 22 Edicion, y su
enmienda NTP
205.050:2014/ENM 1:2016.

256.

Hojuela de avena con quinua

Segun lo indicado en el numeral
7 de la NTP 205.059:2015
CEREALES Y LEGUMINOSAS.
Hojuelas precocidas de avena
con quinua. Requisitos. 12
Edicion.

Segun los métodos de ensayo
indicados en el numeral 6 de la
NTP 205.059:2015 CEREALES
Y LEGUMINOSAS. Hojuelas
precocidas de avena con
quinua. Requisitos. 12 Edicion.
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2.2 METODO DE MUESTREO
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257. | Tunta o chuno blanco

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

Los requisitos de uniformidad, olor y
sabor extrafo, color y defectos y
tolerancias se verificaran por medio
de  evaluaciones  fisicas vy
sensoriales, se recomienda usar la
NTP-ISO  6658:2020  Analisis
sensorial.  Metodologia.  Guia
general. 22 Edicion. o alguna otra
especifica de existir. De ser
necesario el uso de escalas, se
podra  utilizar la  NTP-ISO
4121:2008 (revisada el 2019)
Analisis sensorial. Directrices para
la utilizacion de escalas de
respuestas cuantitativas. 12
Edicién.
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PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

PESCADO REFRIGERADO

558 Anchoveta entera refrigerada —
" | calidad A
Bonito entero refrigerado —
299 | calidad A
260 Bonito eviscerado con cabeza
" | refrigerado — calidad A
261 Bonito eviscerado sin cabeza —
" | calidad A
262 Caballa entera refrigerada —
" | calidad A
263 Caballa eviscerada con cabeza
" | refrigerada — calidad A
264 Caballa eviscerada sin cabeza
" | refrigerada — calidad A
265 Cabinza entera refrigerada —
" |calidad A
266 Doncella entera refrigerada —
" |calidad A
067 Doncella eviscerada con Segun lo indicado en el numeral
" | cabeza refrigerada — calidad A 7 de la NTP 041.001:2019
ogs. | Doncella eviscerada sin cabeza EESQADO 5 Edicig FRESCO.
refrigerada — calidad A Segun lo indicado en el numeral | Aoduisitos: 8 Edicion.
5 . ] Para el analisis de presencia de
Gamitana entera refrigerada — [6.2 de la NTP 041.001:2019 . "
269. calidad A PESCADO FRESCO parasitos, utilizar la NTP
Requisitos. 32 Edicié "1102.001:2018 PESCADOS.
570, |Jurel entero refrigerado — equisttos. icion. Método de ensayo para la
" | calidad A deteccion de parésitos visibles
571 Jurel eviscerado con cabeza en muisculo de pescado. 12
" | refrigerado — calidad A Edicién, cuando corresponda.
579 Jurel eviscerado sin cabeza
" | refrigerado — calidad A
Lorna entera refrigerada —
273- | calidad A
Paco entero refrigerado —
274- | calidad A
575 Pampanito eviscerado con
" | cabeza refrigerado — calidad A
576 Pampanito eviscerado sin
" | cabeza — calidad A
Perico entero refrigerado —
277 | calidad A
578 Suco/Coco eviscerado con
" | cabeza refrigerado — calidad A
579 Suco/Coco eviscerado sin
" | cabeza refrigerado — calidad A
Tollo entero refrigerado —
280- | calidad A
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N 2.1 BIEN 2.2 METODO DE MUESTREO | 2.3 ENSAYOS O PRUEBAS
281. | Filete de Bonito refrigerado Segn lo indicado en el numeral
282. | Filete de Cojinova refrigerado 7 de la NTP 041.001: 2019

: - PESCADO FRESCO.
283. | Filete de Jurel refrigerado o Requisitos. 32 Edicion.
: - - Segun lo indicado en el numeral s :
284. | Filete de Perico refrigerado 6.2 de la NTP 041.001:2019 Par‘:“ _el analisis de.presenma de
parasitos, utilizar la
285. | Filete de Reineta refrigerado EESQA,tDO 32 Edici6 FHESTO: NTP 102.001:2018
286. | Filete de Tilapia refrigerado Sauistos: een PESCADOS. Método de ensayo
para la deteccion de parasitos
287. | Filete de Tollo refrigerado visibles en musculo de pescado_
288. | Filete de Trucha refrigerado 12 Edicion, cuando corresponda.
PESCADO CONGELADO
) Segun lo indicado en el numeral
289. | Bonito entero congelado 7.2 de la norma Codex CXS 36-
1981 (2017) Norma para
Segun lo indicado en la NTP |pescados no eviscerados y
290. | Jurel entero congelado 700.002:2012 LINEAMIENTOS | eviscerados congelados
Y PROCEDIMIENTOS DE |rapidamente.
MUESTREO DEL PESCADO Y | Para el analisis de presencia de
Jurel eviscerado sin cabeza PRODUCTOS PESQUEROS |parasitos, utilizar la NTP
291- | congelado (HG) PARA  INSPECCION.  22(102.001:2018  PESCADOS.
Edicion. Método de ensayo para la
, , deteccion de parasitos visibles
292 Jurel eviscerado sin cabeza y en musculo de pescado. 12
sin cola congelado (HGT) Edicién, cuando corresponda.
255, | Fltedo Tiapia s i
CenigElEeD 190-1995 (2017) Norma para
Sealin (@ Mmeleec &m @ T filetes de pescado congelados
594 Filete de Tilapia con espinas 700.002:2012 LINEAMIENTOS rapidamente
 CogEee v PROCEDIAIENIGS Dl Para el anéli-sis de presencia de
MUESTREO DEL PESCADO Y : P
Filete de Perico sin espinas | PRODUCTOS  PESQUEROS | Parasitos, Rilic=y e
295- | congelado PARA  INSPECCION. 22| NTP 102.001:2018
Edicion : PESCADOS. Método de ensayo
Filete de Perico con espinas ‘ para la deteccion de parasitos
296. visibles en musculo de pescado.
congelado 12 Edicion.
PRODUCTOS PESQUEROS ENLATADOS
Segun lo indicado en el numeral | Segin los métodos de ensayo
9 de la NTP 204.018:2015 |indicados en el numeral 10 de la
CONSERVAS DE |NTP 204.018:2015
Entero de caballa en agua y sal PRODUCTOS DE LA PESCA | CONSERVAS DE
297. calidad extra EN ENVASES | PRODUCTOS DE LA PESCA
HERMETICAMENTE EN ENVASES
CERRADOS. Conserva de|HERMETICAMENTE
caballa. 22 Edicion. CERRADOS. Conserva de
caballa. 22 Edicion.
Segun lo indicado en el numeral | Segun los métodos de ensayo
9 de la NTP 204.018:2015 |indicados en el numeral 10 de la
Entero de caballa en aceite CONSERVAS DE |NTP 204.018:2015
298. vegetal calidad extra PRODUCTOS DE LA PESCA |CONSERVAS DE
EN ENVASES | PRODUCTOS DE LA PESCA
HERMETICAMENTE EN ENVASES
HERMETICAMENTE
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2.3 ENSAYOS O PRUEBAS

CERRADOS. Conserva de
caballa. 22 Edicién.

CERRADOS. Conserva de
caballa. 22 Edicion.

299.

Filete de atlin en aceite vegetal

Segun lo indicado en los
numerales 7.1 y 9 de la NTP-
CODEX STAN 70:2019
NORMA PARA EL ATUN Y EL
BONITO EN CONSERVA. 32
Edicién.

Segun lo indicado en el numeral
7.2 de la NTP-CODEX STAN
70:2019 NORMA PARA EL
ATUN Y EL BONITO EN
CONSERVA. 32 Edicién.

300.

Filete de caballa en aceite
vegetal calidad extra

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

de

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

de

301.

Grated de caballa en agua y sal
calidad extra

302.

Grated de caballa en aceite
vegetal calidad extra

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

de

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

de

303.

Grated de pescado en agua y
sal

Segun lo indicado en el numeral
6.1 de la NTP 204.001:2019
CONSERVAS DE
PRODUCTOS PESQUEROS.
Generalidades. 22 Edicién.

Segun los métodos indicados en
los numerales 5y 7 de la NTP
204.001:2019 CONSERVAS DE
PRODUCTOS PESQUEROS.
Generalidades. 22 Edicién

304.

Grated de Sardina Peruana o
anchoveta en agua y sal calidad
A

Segun lo indicado en el numeral
16 de la NTP 204.054:2011
(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PRODUCTOS PESQUEROS.
Anchoveta o Sardina Peruana
en conserva. Requisitos. 22
Edicion.

Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 204.054:2011 (revisada el
2016) CONSERVAS DE
PRODUCTOS PESQUEROS.
Anchoveta o Sardina Peruana
en conserva. Requisitos. 22
Edicion.

305.

Lomitos de Sardina Peruana o
anchoveta en aceite vegetal
calidad A

Segun lo indicado en el numeral
16 de la NTP 204.054:2011
(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PRODUCTOS PESQUEROS.
Anchoveta o Sardina Peruana
en conserva. Requisitos. 22
Edicion.

Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 204.054:2011 (revisada el
2016) CONSERVAS DE
PRODUCTOS PESQUEROS.
Anchoveta o Sardina Peruana
en conserva. Requisitos. 22
Edicion.

306.

Sélido de atun en aceite vegetal

307.

Sélido de atlin en agua y sal

308.

Solido de atin en salsa de
tomate

Segun lo indicado en los
numerales 71 y 9 de la
NTP-CODEX STAN 70:2019
NORMA PARA EL ATUN Y EL
BONITO EN CONSERVA. 32
Edicién.

Segun lo indicado en el numeral
7.2 de la NTP-CODEX STAN
70:2019 NORMA PARA EL
ATUN Y EL BONITO EN
CONSERVA. 32 Edicion.

309.

Sélido de caballa en aceite
vegetal calidad extra

Segun lo indicado en el numeral
9 de la NTP 204.018:2015

Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
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. CONSERVAS DE |NTP 204.018:2015
310, | S0 de caballa en aguay sal | pRODUCTOS DE LA PESCA |CONSERVAS DE
EN ENVASES | PRODUCTOS DE LA PESCA
HERMETICAMENTE EN ENVASES
311 Soélido de caballa en salsa de | CERRADOS. Conserva de|HERMETICAMENTE
" | tomate calidad extra caballa. 22 Edicion. CERRADOS. Conserva de
caballa. 22 Edicién.
Sardina Peruana o anchoveta L ; ,
312. | entera en aceite vegetal calidad | S€gun lo indicado en el numeral | Segin ~ los  métodos
A 16 de la NTP 204.054:2011 | procedimientos indicados en la
(revisada el 2016) | NTP 204.054:2011 (revisada el
313 Sardina Peruana o anchoveta | CONSERVAS DE | 2016) CONSERVAS DE
" | entera en agua y sal calidad A | PRODUCTOS PESQUEROS. |PRODUCTOS PESQUEROS.
- Anchoveta o Sardina Peruana|Anchoveta o Sardina Peruana
Sardina Peruana o anchoveta |en conserva. Requisitos. 22|en conserva. Requisitos. 22
314. |entera en salsa de tomate | Egicion. Edicion.
calidad A
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2.4 OTRAS PRECISIONES

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

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

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

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

Nota: Si la entidad decide exigir la certificacion, debera senalar esta condicion en las Bases (seccion
especifica, especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma de contrato), y realizar las precisiones
que apliquen, entre ellas que los costos que demande la certificacion deben ser asumidos por el
proveedor.

La entidad debera definir la antigiiedad de los documentos antes citados.

ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)

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

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

Nota: Si la entidad decide exigir la certificacion, debera sefialar esta condicion en las Bases (seccion
especifica, especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma de contrato), y realizar las precisiones
que apliquen, entre ellas que los costos que demande la certificacion deben ser asumidos por el
proveedor.

La entidad debera definir la antigiiedad de los documentos antes citados.
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2.4 OTRAS PRECISIONES

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

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

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

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

Nota: Si la entidad decide exigir la certificacion, debera sefialar esta condicion en las Bases (seccion
especifica, especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma de contrato), y realizar las precisiones
que apliquen, entre ellas que los costos que demande la certificacion deben ser asumidos por el
proveedor.

La entidad debera definir la antigiiedad de los documentos antes citados.
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Parte lll - OTROS
3.1 Transporte

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacién especifica segun el
tipo de alimento. En caso de que la Entidad requiera algin documento de comprobacién del
cumplimiento de estas condiciones, podran ser requeridos en las Bases para la convocatoria de una
SIE, consignandolos en el numeral 3.2 “Forma de entrega de la prestacion” (2do parrafo) del Capitulo
I, “Especificaciones Técnicas” de las Bases estandarizadas, aprobadas por el OSCE.

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

ALIMENTOS AGROPECUARIOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

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

Alimentos agropecuarios primarios refrigerados o congelados

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

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

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

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

ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)

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

Los productos pesqueros enlatados deben transportarse de acuerdo con lo sefalado en el articulo 37
de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto
Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias.

PRODUCTOS PESQUEROS REFRIGERADOS O CONGELADOS

Los productos pesqueros refrigerados o congelados deben transportarse de acuerdo con lo sefialado
en el Titulo IV de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante
Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias.

3.2 Almacenamiento

El almacenamiento de los alimentos, segun el tipo de procesamiento, debera cumplir con las siguientes
directivas sectoriales. En caso de que la Entidad requiera algun documento de comprobacion del
cumplimiento de estas condiciones, podran ser requeridos en las Bases para la convocatoria de una
SIE, consignandolos en el numeral 3.2 “Forma de entrega de la prestacion” (2do parrafo) del Capitulo
I, “Especificaciones Técnicas” de las Bases estandarizadas, aprobadas por el OSCE.

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

ALIMENTOS AGROPECUARIOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

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

ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su contaminacién o
alteracion y el almacenamiento debera ajustarse alo sefialado enlaNTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01,
Norma Sanitaria para el Alimacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo Humano,
aprobada mediante Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA.

PRODUCTOS PESQUEROS ENLATADOS

Los productos pesqueros enlatados deben almacenarse de acuerdo a lo sefialado en los articulos 36
y 37 de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto
Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias.

PRODUCTOS PESQUEROS REFRIGERADOS O CONGELADOS

Los productos pesqueros refrigerados o congelados deben almacenarse de acuerdo a lo sefialado en
el Titulo IV de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante
Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias.
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DOCUMENTO DE INFORMACION COMPLEMENTARIA
APROBADO

RUBRO: Alimentos, bebidas y productos de tabaco

3.3 Documentos de presentacion obligatoria durante la ejecucion contractual (al momento
de la entrega del bien a la entidad)

Los alimentos, segun el tipo de procesamiento, deberan cumplir con las normativas de la materia, las
cuales deberan ser requeridas en las Bases para la convocatoria de una SIE, consignandolas en el
numeral 3.2 “Forma de entrega de la prestacion” (2do parrafo) del Capitulo Ill, “Especificaciones
Técnicas” de las Bases estandarizadas, aprobadas por el OSCE. Estos requisitos son aplicables en la
fase de la ejecucién contractual y no deben ser incluidos como “Requisitos de Habilitacion”, sefialados
en la Parte | del presente documento.

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

Carcasas, cuartos compensados, cortes y menudencias de bovino

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

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

- guia de remision.

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

Para producto importado:

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

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

Pollo entero congelado y cortes de pollo congelado

Para producto importado:

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

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