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“ESPECIFICACIONES TECNICAS”

Unidad Organica: Oficina General de Gestion de Recursos Humanos
Meta Presupuestaria: 252
Actividad del POI: AO0I00107200077. Gestion de las acciones administrativas

DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Adquisicion de Verduras para la preparacion de los alimentos de los hijos de los trabajadores
durante su participacion en el Centro de Educacion Inicial — CEIl del Ministerio de Transportes y
Comunicaciones.

OBJETIVO
Contar con la adquisicion de Verduras que permita la preparacion de alimentos para los nifios
estudiantes del Centro de Educacion Inicial — CEI.

FINALIDAD PUBLICA

La Oficina General de Gestidon de Recursos Humanos es el 6rgano de apoyo responsable de la
conduccion de los procesos del sistema administrativo de gestion de recursos humanos,
promoviendo el bienestar y desarrollo de las personas y las relaciones laborales; asi como del
otorgamiento de remuneraciones, pensiones y beneficios sociales al personal. Depende de la
Secretaria General.

El presente servicio busca fortalecer las actividades que se desarrollan en el Centro de
Educacién Inicial del Ministerio de Transportes y Comunicaciones, con el fin de desarrollar y
complementar la formacion educativa de los nifios en sus primeros afnos.

CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

ltem Cantidad Und. medida Descripcion del bien
099600010259 40 KG AJi AMARILLO FRESCO (AL PESO)
099600010222 11 KG AJI PANCA SECO (AL PESO)
099600010208 40 KG AJO PELADO A GRANEL
099600010105 18 UND ALBAHACA. (POR ATADO)
099600010377 48 UND ALCACHOFA CATEGORIA |
099600010232 40 UND APIO (POR ATADO)
099600010364 122 KG ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA
099600020043 45 UND BETERRAGA (POR ATADO)
099600010010 104 KG BROCOLI (AL PESO)
099600020002 167 KG CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
099600020003 126 KG CAMOTE MORADO
099600010107 12 UND CEBOLLA CHINA (POR ATADO)
099600010131 288 KG CEBOLLA ROJA (AL PESO)
099600080025 24 UND CEDRON (POR ATADO)
099600080006 11 UND CHINCHO (POR ATADO)
090600030542 198 UND CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA
099600070116 11 UND ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 kg
099600080008 19 UND CULANTRO (POR ATADO)
099600010031 78 KG ESPINACA (AL PESO)
099600070006 12 KG FRIJOL CHINO
099600070005 19 KG FRIJOL VERDE
099600070007 78 KG HABA FRESCA
099600080011 13 UND HIERBA BUENA (POR ATADO)
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099600080013 18 UND HUACATAY (POR ATADO)
099600020041 11 KG KION FRESCO
099600010134 168 UND LECHUGA AMERICANA
099600010298 84 UND LECHUGA MORADA
094100030437 207 KG LIMON CATEGORIA |
099600080003 18 UND MUNA FRESCA (POR ATADO)
099600080014 24 UND MENTA (POR ATADO)
099600020055 22 UND NABO
099600020004 88 KG OLLUCO
099600020005 408 KG PAPA AMARILLA
099600020095 552 KG PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA
099600020083 408 KG PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA
099600010382 240 UND PEPINILLO CALIDAD PRIMERA
099600080016 24 UND PEREJIL (POR ATADO)
099600010082 39 KG PIMIENTO MORRON (AL PESO)
099600010236 42 UND PORO (POR ATADO)
099600010249 162 KG TOMATE ITALIANO (AL PESO)
099600010327 46 KG VAINITA CALIDAD PRIMERA
099600020099 42 KG YUCA CATEGORIA |
099600020036 162 KG ZANAHORIA (AL PESO)
099600010081 12 UND ZAPALLO LOCHE
099600010330 408 KG ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

5. ANTECENDENTES

El Ministerio de transportes y comunicaciones, a través del Centro Educativo brinda el servicio
de alimentacion a los hijos de los trabajadores, quienes reciben educacion inicial.

Por lo tanto a fin de asegurar la calidad de los alimentos preparados para los hijos de los
trabajadores del ministerio de Transportes y comunicaciones, encargandose dicha entidad, de la
adquisicidn de diversos insumos para la preparacion de los mismos.

El centro educativo brinda una alimentacion saludable, en tres tiempos de comida: desayuno,
almuerzo y lonche. Las preparaciones brindadas proveen los nutrientes necesarios para el
desarrollo y crecimiento adecuado de los hijos de los trabajadores del Ministerio de Transportes
y Comunicaciones.

6. CARACTERISTICAS TECNICAS

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien: Aji amarillo fresco

Denominacién técnica: Aji amarillo fresco

Unidad de medida: KILOGRAMO

Descripcion general: Nombre cientifico Capsicum baccatum L. El aji amarillo es un fruto alargado,

anaranjado y picante. En su grado de madurez fisiolégico,es adecuado para su

comercializacion destinado para consumo en fresco, molido o en rodajasx

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

REQUISITOS Segun las normativa vigente NTP 011.112 1975

MINIMOS Los frutos deberan presentarse limpias, enteras y sanos.

- El producto debera estar libres de insectos, fragmentos de insecto y
excremento de roedores.

- La proporcién de frutos inmaduros, marcados y quebrados no debera
exceder al 2%

-  Estar exentar de manchas oscuras imternas

CATEGORIA En la categoria primera estan incluidos frutos de buena calidad. En este caso,
PRIMERA el porcentaje de tolerancia es del 10%, es decir no debe sobrepasar el 10% (en
su numero o peso), de lo contrario pasa a estar incluido en la Categoria
Segunda.
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ENVASE/ EMBALAJE Envase primario: Bolsa de Polietileno
Condiciones y almacenamiento: Trasladar a temperatura ambiente y almacenar
a temperatura de refrigeracién de 5°.

ROTULADO El rotulado de los envases de aji amarillo de categoria primera debe cumplir con
los requisitos de la NTP 231.072 1985 (revisada el 2015) siguientes:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

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

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - AJl PANCA SECO
Denominacion técnica - AJI PANCA SECO
Grupo/clase/Familia . Alimentos, bebidas y productos de tabaco/Verduras

secas/Pimientos secos/bjies secos mirasol
MNombre del Bien en el Catalogo del SEACE  : AJI PANCA SECO (AL PESO)

Cadigo - AS042552700135089

Unidad de medida » KILOGRAMO

Descripcion General : El aji panca seco es el fruto maduro, seco v picante del
Capsicum frutescens, arbusto de la familia de las
solanaceas.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas Fisico - Organolépticas

Forma . Baya alargada.
Tamaiio . El tamafio esta determinado por la longitud de acuerdo con el cuadro siguiente:
Ajies Longitud (cm)
Pequenos EL
Medianos G-8
Largos =G
Color . Rojo oscuro.
Aspecto : Arrugado y brillante generalmente.
Sabor . Muy picante v caracteristico
Olor . Aromatico, caracteristico y natural.

Requisitos minimos de calidad
El aji panca seco debera cumplir con los siguientes requisitos minimos:

Los frutos deberan presentarse limpias, enteras y sanos.

El producto debera estar libre de insectos, fragmentos de insectos v excremento de roedores.
La proporcion de frutos inmaduros, marcados y quebrados no debera exceder al 2%.

La proporcion de materia exirafa no debera exceder al 1%.

Estar exentas de manchas obscuras internas.

=  Tamario uniforme aproximadamente.

Requisitos fisico- quimicos

El aji panca seco debera cumplir con los siguientes requisitos fisicos - quimicos:

Caracteristica % (m/m) base seca
Humedad, max. 11.00
Cenizas totales, max. &.00
Cenizas insolubles en HCI, max. 1.25
Extracto etéreo no wolatil, min. 15.00
Mitrdgeno (M) total, min. 2.00
Fibra cruda, max. 25.00
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Requisitos microbiologicos (expresados en ufc/g)

El aji panca seco debera cumplir con los requisitos microbiologicos siguientes:

. Limnit .
Agente microbiano | Categoria | Clase | n | ¢ ™ mreporg ]
Escherichia coli 5 3 5|2 107 10°
Salmonella sp. 10 2 S| 0| Ausencia25 g —-

n: Es el nimero de unidades de muesfra gue deben ser examinados de un lote de alimentos, para
safisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

m: Es un criterio microbiologico, &l cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de
calidad defectucsa; o en otro plan de muestreo de fres clases, separa buena calidad de calidad
marginalmente acepiable. En general “m” presenta un nivel aceptable v valores sobre el mismo qgue son
marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiclogico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente
acepiable de calidad defectuosa. Valores mayores a "M” son inacepiables.

c: Es el nimero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra cantidades
mayores de este numero el lote es rechazado.

Contaminantes
El aji panca seco deberd tener en cuenta lo siguiente:

a) Metales Pesados: El aji panca seco debera cumplir con los niveles maximos para metales pesados
establecidos por la Comisian del Codex Alimentarius.

Cadmio (Cd):
Plomao (Ph):

Mivel Médimo (NM) 0.05 mgikg
Mivel Maximo (M) 0.1 ma/kg

b} Residuos de plaguicidas: El aji panca seco debera cumplir con los niveles maximos para residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

Abamectin: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 magfkg
Acefato: Limite Maximo de Residuo (LMR) 50 maifkg
Azinfos-metilo: Limite Maximo de Residuo (LMR) 10 mafkg
Benalaxilo: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.5 mog/kg
Bromuro inorganico: Limite Maximo de Residuo (LMR) 200 mafkg
Carbarilo: Limite Maximo de Residuo (LMR) 2 magfkg
Carbendazim: Limite Maximo de Residuo (LMR) 20 mafkg
Ciclotron: Limite Maximo de Residuo (LMR) 1 mag/kg
Cihexatin: Limite Maximo de Residuo (LMR) 5 mgfkg
Cipermetrin: Limite Maximo de Residuo (LMR) 5 magfkg
Ciromazina: Limite Maximo de Residuo (LMR) 10 maikg
Clorotalonilo: Limite Maximo de Residuo (LMR) 70 mafkg
Clorpirifos: Limite Maximo de Residuo (LMR) 20 undef
Clorpirfos-metilo: Limite Maximo de Residuo (LMR) 5 magfkg
Diazinon: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.5 mgfkg
Diclofluanida: Limite Maximo de Residuo (LMR) 20 maikg
Dicofal: Limite Maximo de Residuo (LMR) 10 mafkg
Dimetomaort: Limite Maximo de Residuo (LMR) 5 magfkg
Dinocap: Limite Maximo de Residuo (LMR) 2 magfkg
Ditiocarbamatos: Limite Maximo de Residuo (LMR) 10 undef
Etefon: Limite Maximo de Residuo (LMR) 50 maifkg
Etoprofos: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0 undef
Fenarimaol: Limite Maximo de Residuo (LMR) 5 magfkg
Fenpropatrin: Limite Maximo de Residuo (LMR) 10 maikg
Fenvalerata: Limite Maximo de Residuo (LMR) 5 mafkg
Imidacloprid: Limite Maximo de Residuo (LMR) 10 maikg
Malation: Limite Maximo de Residuo (LMR) 1 undef
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA

Denominacién técnica : AJO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general @ El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente al
género y especie Alllum sativum L. de la familia Amaryllidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Estar enteros, compactos y bien
formados.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de pudriciones o
danos fisicos (heridas y rajaduras)
que afecten la calidad del
producto.

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

Estar exentos de plagas (hongos,
insectos, acaros, nematedos, entre
otros) que afecten la calidad del
producto.

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

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

Los lotes de ajo deben estar
conformados por bulbos de ia
fooma tipica de la variedad,
compactos y constituidos por
dientes ovoldeos, camosos.

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

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

Requisitos generales
Categoria. sanidad y aspecto
Defectos menores”

(cortes, cicatrices,
manchas, mechones

perforaciones)
* Que no afecten |a parte
comestile.

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

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

Version 08

Jirén Zorritos 1203 —Lima - Peru

T.(511) 615-7800
www.gob.pe/mtc

Pagina 1de 3


http://www.gob.pe/mtc

Ministerio \:
de Transportes Secretarla General Of General
y Comunicaciones de Administracion

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

CALIDAD

Defectos mayores®
(mohos superficiales
que no afecten a la
parte comestible, Maximo 1% (en masa del producto
unidad de envase
mﬁ :rbci::z:td;s) v o ) NTP 011.101:2015 (revisada
* Que no afecten |a pate el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
comestible. Requisites. 2* Edicidn
Pudricién 0%
Calibre 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de ia vanedad
Cumplit con lo establecido por | Reglamento de Inocuidad
e Agroalimentaria,  aprobado
el Servicio Nacional de Sanidad
INOCUIDAD mediante Decrelo Supremo
Agraria — SENASA, autoridad nacional N  004-2011-AG
tente’. \ ., Y Sus
st modificatorias.
Precisién 1: Ninguna.
2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
preducto quede debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, boisas u otros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamafio y peso variables; los
envases deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones del
preducto, que reinan las condiciones de higlene, limpieza y resistencla a la humedad,
manipulacién y transporte, de modo que garantice la conservacion del producto, segin indica el
numeral 10 de fa NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

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

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

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

2.4 Rotuiado
Refiérase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

' Segun amiculo 10 del Regiamento del Decreto Legslativo N° 1062, Ley de noculdad de los Almentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Versién 09 Pagina 2 de 3

Jirén Zorritos 1203 —Lima - Peru
T.(511) 615-7800
www.gob.pe/mtc


http://www.gob.pe/mtc

Ministerio \:
de Transportes Secretarla General Of General
y Comunicaciones de Administracion

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del almento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021). Debe Indicar lo sigulente en idioma

espafol:

— nombre y variedad del alimento;

- categoria;

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia,

- nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria,

— nombre y direccién del importador, de coresponder,

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

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— Instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE ALBAHACA. (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacioén del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

ALBAHACA

ALBAHACA

ATADO

Nombre cientifico Ocimum basilicum, la albahaca tiene hojas anchas, de formas
diferentes, dependiendo de la especie, las mismas que poseen color verde y con
un tono mucho mas vivo en la parte superior.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS - ASPECTO : Hojas
ORGANOLEPTICAS - COLOR : Verdoso - pardo.
- OLOR : Aroma calido y especiado, exento de olores atipicos.
- SABOR : Tipico de la especie, exento de sabores atipicos.
- Textura : Tipica del producto.
FISICOQUIMICAS - Humedad <12%
- Cenizas totales 1 <16
- Cenizas insolubles 1<2
- Esencia :>05
- Aflatoxinas B1 :<5
- Aflatoxinas totales :<10
ENVASE/ EMBALAJE Envase primario: usualmente se utiliza bolsas de polietileno termoretraible
perforadas o micro perforadas. Las pequefias perforaciones permiten el escape
de aire para que la pelicula quede adherida al producto y permita el paso del
oxigeno.
ROTULADO Naturaleza del Producto: Si el producto no es visible desde el exterior, cada

envase (o lote, para productos presentados a granel) debera ser etiquetado con
el nombre del producto y, facultativamente, con el nombre de la variedad y/o tipo
comercial.

El almacenamiento es a 0° C (32° F) con > 95% de humedad relativa es
necesario para optimizar la calidad y la vida de anaquel.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ALCACHOFA CATEGORIA |

Denominacién técnica : CABEZUELAS DE ALCACHOFA CATEGORIA |

Unidad de medida . UNIDAD

Descripcion general @ 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 COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

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

- Enteras.

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

- LUimpias, exentas de manchas y de
toda traza de productos de
tratamiento.

- Desprovistas de olor 0 sabor extrano.

- Exentas de larvas o de ataques
causados por éstos.

— El pedinculo debe estar limpio.

- Las alcachofas categoria | deben ser
de buena calidad, forma y color

Caracteristicas minimas

caracteristicos de la variedad.
- l&?nc?eml“: centrales deben estar NTP 209.452:2015
Se admit -Ios tes defectos ALGACHORN: Al a8
= - siguien frescas. Requisitos.

ligeros siempre y cuando no afecten el 2 Edick

aspecto general, calidad,
Categoria conservacién, y presentacién en el
empaque:

« defectos leves de forma,
« magulladuras muy leves,
* leve delerioro ocasionado por
heladas.
- Los fondos o receptaculos y
pedinculos no pueden presentar
inicios de lignificacién.

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

Se tolerard como maximo un 10 % en
nimero de alcachofas que no respondan

Toleranciy da camgorta a las condiciones prescritas, pero que
presenten caracteristicas de la categoria
Il, segin lo indicado en la norma de la
referencla.
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CALIDAD
Diametro Unidades
Calibre ecuatorial por
(cm) empaque
Calibre  (determinado dumbo Bamis 18
por el didmetro maxime | Extra large ita1id 24
en su seccidn
ecuatorial) Large 9a11 36
Médium 8a9 48
Small 6a74 B0
Baby 35a58 ---
Para un mismo empaque se lolera el | NTP 209.452:2015
10% como maximo, en numero de | ALCACHOFA. Alcachofas
alcachofas que no correspondan al | frescas. Requisitos.

calibre asignado. Sin embargo, debe | 2% Edicién
estar comprendidas 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

Tolerancia de calibre

didametro ecuaterial.
Para el calibre Baby no se permite
ninguna tolerancia.
Tolerancia total de
categoria y calibre No podra exceder de 15 %
mogenei Cada embalaje debe contener alcachofas
s i de la misma variedad, categoria y calibre.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Naclonal de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente'. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre, de acuerdo a lo establecido en
la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Alcachofas categoria | - calibre jumbo.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

El alimento debe ser acondicionado sin presidn y sin espacios libres. en cajas de caron
corrugado o de plastico. Asimismo, los pedinculos deben presentar un corte limpio
y perpendicular al eje del mismo, segin se Indica en los numerales 11.1 y 11.3 de la
NTP 209.452:2015.

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

' Segdn aniculo 10 del Reglamento def Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de inocuidad de los Almentos. sprobado mediante
Decreto Supremo N° 034.2008-AG.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embataje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segdn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
Refiérase ai numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del almento debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademdas de las disposiciones establecidas en el
numeral 12 de la NTP 208.452:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiof:

- nombre del alimento,

- categoria;

- numero de cabezuelas,

- calibre;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia,

- nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccion del iImportador, de corresponder;

- Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios,

- Identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacién.

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

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

2.6 Inserto
Ne aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE APIO (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

APIO

APIO

ATADO

El apio (Apium graveolens) es una especie vegetal perteneciente a la familia de
las Apiaceas, antiguamente conocidas como umbeliferas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Las hojas deben tener de 35 a 50 cm. de tamafio, Se encuentren
debidamente frescas, limpias y sanas, debiendo ser su grado de madurez
optimo.

De primera calidad y debidamente seleccionado, no debe tener residuos
de productos quimicos (insecticidas y fungicidas).

Producto nacional, su presentacion debe contener signos de haber sido
cosechados en un mismo cultivo.

En 6ptimo estado de madurez comercial, sin olor, color o sabor que indique
su descomposicion, turgentes, resistentes a la manipulacién, que evite
pérdidas o mermas durante su transporte y posterior conservacion.

CATEGORIA PRIMERA

Categoria |: Los apios clasificados en esta categoria deberan ser:

a. De buena calidad, presentar una forma regular, estar exentos
de plagas, tanto en las hojas como en los nervios principales.

b. Los nervios principales no deberan estar quebrados, fibrosos,
aplastados ni reventados,

C. Las hojas de los apios blanqueados deberan presentar una
coloracién blanca, en tono blanco amarillento o blanco verdoso,
por lo menos en la mitad de su longitud.

Tamafio del apio: Mediano: de 500 a 800 gramos,

ENVASE/ EMBALAJE

Homogeneidad:
El contenido de cada envase debera ser homogéneo.

Cada envase debera contener: Apios del mismo origen, calidad, coloracion y
calibre (en la medida en que, en lo que se refiere a este criterio, se exija un
calibrado).

La parte visible del contenido del envase debera ser representativa del
conjunto

ROTULADO

Naturaleza del Producto: Si el producto no es visible desde el exterior, cada
envase (o lote, para productos presentados a granel) debera ser etiquetado con
el nombre del producto y, facultativamente, con el nombre de la variedad y/o tipo
comercial.

El almacenamiento es a 0° C (32° F) con > 95% de humedad relativa es
necesario para optimizar la calidad y la vida de anaquel.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Denominacién técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentarse con fa adecuada madurez comercial, limpio, fresco, entero y sano,
debe pertenecer a la misma variedad y debe estar en condiciones adecuadas para su manipuleo,
transporte y conservacion en buenas condiciones. segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de
laNTP 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.

El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

CALIDAD

Granos tiernos y consistentes, no
Consistencia RarhooscE.
; Tolerable hasta el 90 % de vainas
Llenado de vainas I )
Verde brillante (claro u oscure, segin
Color de vaina y granos variedad).
Tamafio oumwmml
NTP 011.106:2016
Tamafio del grano Pequefio | Entre 7,1 mm y 8,7 mm HORTALIZAS. Arveja verde.
Mediano | Entre 8.7 mm y 10,3 mm | Requisitos. 2% Edicién
Grande Mayer a 10,3 mm
Sanidad
dD:!;os ‘mi : " Indicios No se tolera indicios de pudricién.
m e m:::::: Se tolera 20% de arvejas con
o mtrlz'a i defectos.
Cumplir con lo establecido por :;mr:::l’ar: mebgz
el Serviclo Nacional de Sanidad g
INOCUIDAD Agraria - SENASA, autoridad mediante Decreto Supremo
: N°® 004-2011-AG. y sus

1
nacional competente’. modificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafo de las arvejas verdes, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo. Arveja verde categoria
primera - tamafic grande.

' Segun aniculo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034.2008-AG.
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Envase

El alimento debe ser envasado lomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionade de tal manera que
quede protegido, ventilado y bien presentado, 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 aiteraciones al
producto, y sean de material adecuado que redna las condiciones de higlene, limpieza,
ventilacidn y resistencia a la humedad, manipulacién y al transporte, de modo que garantice
una adecuada conservacién del producto, segin se Indica en el numeral 8.14 de la
NTP 011.106:2016.

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

Embala

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo Indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

- nombre del alimento;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia,

- fecha de cosecha,

- nombre y direccién del titular de la autorizacidn sanitaria,

— nombre y direccidn del importador, de corresponder;

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

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de,

- Instrucciones para el uso y conservacién.

Precision 5: La entidad deberd Indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE BETERRAGA (POR ATADO)

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EIEN

Denominacion del bien . BETARRAGA

Denominacion t&cnica CACELGA EBLANCA | BETARAVA [ BETARRAGA [
BEETERAVA | BEETERRAGA [ BETAEBEL / REMOLACHA

Grupo/clasefamilia . Alimentos, bebidas v productos de tabacoMNerduras frescas

{Beterragas/Beterragas detroit 2 dark red
Momire del Bien en el Catalogo del SEACE  : BETERRAGA (AL PESO)

Caodigo - AS040191200135153
Unidad de medida © KILOGRAMO
Descripeion General : La betarraga (Beta vulgaris), s una hortaliza raiz de forma

glabular cilindrica o conica.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas Organolépticas

Forma: Globular cilindrica o conica.

Tamanio: E=zte sera de acuerdo a la categoria que perienczca a la betaraga
Caolor: “aria de rojo grosella a morado oscuro

Textura: Fibrosa, fresca, camosa y jugosa.

Tamanio: Su didmetro por lo general no es menor de 4 cm aproximadamente

Clasificacion
La betarraga de acuerde a sus presentacicnes se clasifica en:

= Beterraga con ramilletes: Agrupadas con su parte superior completa o no, menor a 15 cm.

= Beterraga con parte superior corta: Con su parie superior, tallo v hojas, recorfadas que no supere los
10 cm.

= Beterraga sin parte superior: A las que e les ha removido la parte superior de tal manera que no
supere mas de 1,5 cm.

Requisitos minimos de calidad

La betarraga de acuerdo a sus caracteristicas de sanidad v aspecto se clasificara en las siguientes
categorias:

a) Categorial.

b) Categoria ll.

En todas las categorias. a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria v 1as tolerancias
permitidas, las betarragas deberan:

Tener aspecio fresco y entero.

Estar =in dafios mecanicos, plagas ni enfermedades
Estar limpias

Tener consistencia firme

Tener color tipo de la especie v variedad

Mo estar bifurcadas

Estar desprovistas de raices secundarias

Estar exenta de humedad exterior.

Grados de Calidad
Las betamragas se clasifican en dos categorias, segin se definen a confinuacion:

a) Grado I: Se compone de betarragas de similares caracteristicas varietales de las raices, las cuales
estan bien recortadas, firmes, suaves, limpias v bien formadas, libre de pudricion blanda vy libre de los
dafics causados por los recortes, congelacion, grietas de crecimiento, enfenmedades, roedores o
ingectos, o mecanico u otros medios.
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La betarraga con parte superior corta tendran que presentarse frescas, . linte de caries v libres de dafios
causados por la decoloracion, |a congelacion, las enfermedades, los insectos u ofros medios
MECANICOS.

Salvo que se especifique lo contrario, el diametro de cada betarraga no debera ser menor de 4 cm.

Grado Il: Se compone de betarraga de similares caracteristicas varietales de las raices las cuales estan
bien recortados, firmes, no demasiado duro, sin deformes serios y que estan libres de la pudricion
blanda, libre de dafios graves causados por los recorfes, la suciedad, la congelacion, grietas de
crecimiento, enfermedades, roedores o insectos, u ofros medios mecanicos.

La betarraga con parte superior corta tendran que presentarse frescas, line de caries v libres de dafios
causados por la decoloracion, la congelacion, las enfermedades, los insectos u otros medios.

Salvo gue se especifique lo contrario, el diametro de cada uno de betarraga no debera ser menor de
4 cm.

Requisitos microbiologicos (expresados en ufcig)

La betarraga debe cumplir con los requisitos minimos siguientes:

Agente microbiano Categoria Clase n c lemlte por g. =
Escherichia coli 5 3 5 2 10° 10°
Salmonells 5p. 10 2 5 0 Ausencia /259 ——

n: Es el nimero de unidades de muesfra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para
satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

m: Es un criterio microbiologico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de
calidad defectucsa; o en otro plan de muesfrec de fres clases, separa buena calidad de calidad
marginalmente acepiable. En general "m” presenta un nivel aceptable vy valores sobre el mismo gue son
marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiologico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente
acepiable de calidad defectuosa. Valores mayores a "M zon inacepiables.

¢: Es el nimero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra cantidades

mayores de este nimero el lote es rechazado.

Contaminantes

Para las dos categorias de calidad de la betarraga se debera tener en cuenta lo siguiente:

a)

b)

Metales Pesados: La betaraga debera cumplir con los niveles maximos para metales pesados
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

Cadmio (Cd): Mivel Maxima (MK 0.1 mogikg
Plomo (Pb): Mivel Maxima (MK 0.1 mogikg

Residuos de plaguicidas: La betarraga debera cumplir con los niveles maximos para residucs de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

Carbarilo: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.1 mafkg
Dimetenamid-p: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.01 undef
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FICHA TECNICA DE BROCOLI (AL PESO)

FICHA TECHICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien : BROCOLI

Denominacion técnica : BROCOLI/ BROCOL ITALIAMD

Grupo'clasefamilka : Alimentos. bebidas y productos de tabasco’Verduras frescas
fBrécolis/Broccoling

Mombre del Bian en el Catalogo del SEACE : BROCOLI

Caodigo : AS040200100135024

Unidad de medida © HILOGRAMD

Descripeicn Genersl : El brocoli {Brassica cleraces itslica) es una planta de la familia de

laz Brasicéceas, antes llamadas Cruciferas, que es un conjunic de
yemas florales que estan en desarrollo y gue tienden a florecer en
muy poco fiempo.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas Organclépticas

Farma: Ecta plania poses abundantes cabezas florales camosas dispuestas en forma de &rbol, sobre ramas
que nacen de un grueso tallo comestible.

Tamaria: Este sera de acuendo a la categoria que pertensazes 2l bracoli

Caolor: ‘Werde infenso

Tescbura: Firme.

Regquisitos minimos de calidad

El brocoli de scuerdo a sus caractensticas de sanidad v aspecto se dasificard en las siguientes categorias:
@) Categoria “Extra”.

b} Categoria .

¢} Categoria ll.

En todas las categorias, & reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancizs pemmitidas, los
brécolis deberan:

Estar libres de decaimiento, productos marchitos.

Estar libres de maduracian excesiva.

Estar exentos de decoloracién del racimo o de las hojas.

Estar libres de darios causados por la congelacion.

Estar exentos de suciedad, olores, sabores u oftros materiales ajenos al producto.
Estar exentos de enfermedades, insectos o dafos causados por estos.

Grados de Calidad
Los brocolis z= clasifican en tres categorias, seglin se definen a continuacion:

a)

b)

e

Extra: Los capulles individuales en el racime deben ser: paquefios, cercanos, juntos, bastante firmes y resistentas a
la presion. Con corte limpic, uniforme v de corte cercanc (de manera que no mas del 5% por el peso del manajo,
consista en tallos atados v hojas no mas largas que la longitud media del manojo, sin contar con la punta del atedo,
las hojas sueltas o los vastagos). Scbre las especificaciones del tamario:

Dismetro: El didametro de cads tello no sers menaora 2 1/2 pulgadas.
Longitud: La kongitud del tallo no serd menor de 8 pulgadas ni mayor 2 2 1/2 pulgadas
{1 pulgada = 2.53 cm))

Categoria I: Los capullos individusles v los racimos en e talle deben estar junios de modo que la cumbre dal
racimo no tenga un aspecto desigusl ni se sienta muy suave. Con corte limpio, nivelado en ks base y bien cortado
{de mamnera que no mas del 15% en total por el peso consista en tallos atados v hojas que s=an mas largas que ba
lengitud media del manajo. sin importar la punta del atado ni las hojas sueltas). Especificaciones de la talla:

L= longitued del tallo no seré menor da 5 pulgadsas ni mayor de 2 pulgadas.

(1 pulgada = 2.53 cmi)

Categonia ll: Los capullos individusles  bos racimas en 2l tallo deben estar juntos de modo gue la cumbre dal
racimo ne tenga un aspecto desigual ni se sienta muy suave. Con corte limpio, nivelado en la base y bastante bien
cortado {de manara gua no mas dal 30% totsl por el peso consista en tallos atados vy hojas gue s=an mas largas
que la longitud media del manojo. sin importar la punta del atado ni las hojas sueltas). Mo hay reqguisitos para el
digmetro o longitud.

Tolerancias
Los brocolis deben cumplir con las siguientes tolerancias en todas las categorias de calidad (Exdra, |y |k
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*  Se zdmite un 10% en nimero que no cumplan con los requisitos para cualquier categoria, siempre y cuando los
incluidos en el 10%, no mas del 2% sufran de maduracion.

*  Se admite &l 10% de variacion por pesc en cuakquier clasificacion que no cumpla con los requisitos de didmetro y
lomgitud.

* Mo existen requisitos para el didmefro.

Requisitos microbiologicos (expresados en ufc/g)
El bracoli debe cumplir con los requisitos minimos siguisntes:

Agente microbiano Categoria Clase n c — Limite por g. =
Ezchenichia coll 5 ] 5 P 107 e
Salmaonels so. 10 2 5 o] Ausencia ! 25 g J—

n: Es el ndmero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lofe de alimentos, para satisfacer los
reguerimientos de un plan de muestreo particular

m: Es un criteric microbiclogico, el cual, en un plan de muastrec de dos clases separs buena calidad de calidad
defectuosa; o en otro plan de muesireo de tres clases, separa buena calidad de calidad manginalmente aceptable.
En general “m" presents un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son marginaimente aceptsbles o
inaceptables.

M: Es wn criterio microbiolégico, que en un plan de muestreo de fres clases, separa calided marginalmenta sc=ptable
de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

c:  Es el ndmero maxime permitido de unidades de muesira defectucsa. Cuando se encuentra cantidades mayores de
este nimero el lote es rechazado.

Contaminantes
Pars las fres categorias de calidad del brocoli se debers tener en cuenta lo siguients:

a) Metales Pesados: El brocoli deberd cumplir con los niveles méximos para mefsles pesados establecidos por la
Comisicn del Codex Alimentarius.

Cadmio (Cd) Miwel Maxino (M) 0.05 mglkg
Flarmo (Ph): Miwel Maximo (M) 0.3 mghkg

b} Residuos de plaguicidas: El brocoli debera cumglir con los niveles méximos para residucs de plaguicidas
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

Acefato: Limite Maximo de Residuo (LMR) 2 mg/kg
Azinfos-metilo: Limite Maximo de Residuo (LMR) 1 mg'kg
Bromuro Inorgénice:  Limite Maximo de Residuo (LMR) 30 mg'kg
Ciromazing: Limite Maximo de Residuo [LMR 1 mglkg
Clorotalonilo: Limite Méximo de Residuo (LMR) 5 mgikg
Clorpirifos: Lirmite Maximo de Residuo (LMR) 2 undef.
Diaziron: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.5 mgikg
Difenoconazal: Limite Maximo de Residuo [LMR) 0.5 mg/kg
Dirnetomaorf: Limite Maximo de Residuo (LMR) 1 mgikg
Fenvalerato: Limite Maximo de Residuo (LMR) 2 mg/kg.
Fludioxonil: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.7 undef
Imidacloprid: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.5 mg/kg
Indeocacark: Limite Maximo de Residuo [LMR) 0.2 undef
lprodiona: Limite Maximo de Residuo (LMR) 25 moikg
etalzil: Limite Maximo de Residuo [LMR) 0.5 mg/kg
Metoxifenozida: Lirmite Maximo de Residuo (LMR) 3 undef.
Permetrin: Limite Maximo de Residuo [LMR 2 mglkg
Quintoceno: Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 undef.
Tebafenczida: Lirnite Maximo de Residuo [LMR) 0.5 mg/kg
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FICHA TECNICA DE CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CAMOTE AMARILLO CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

. CAMOTE AMARILLO CATEGORIA PRIMERA
: Kilogramo

. El camote es la raiz reservante comestible perteneciente al género y
especie Jpomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceae.
Pertenece al Grupo de Alimentos de procesamiento primario de origen

vegetal',

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El desarrollo y condicién de los camotes debe ser tal que permita soportar el transporte y
manipulacion y liegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun se indica en el
numeral 4.1 de la NTP 011.120:2024.

El alimento debe presentar las sigulentes caracterlsticas:

Requisitos minimos

A reserva de las disposiciones especiales para esta
calidad y las tolerancias permitidas, los camoles
deben:

—Estar enteros, firmes, limpios y libres de cualquier
materia extrana visible,

—estar libres de dafos por pudncidn visible,
insectos vivos o muertos, hongos u ofros
contaminantes;

—estar bien crecidos y desarrollados; y,

—tener una apariencia normal y de caracteristicas
tipicas de la vanedad.

Se compone de camoles de caracteristicas
varietales similares, firmes, lsos, bastante limpios,
bastante blen formados, exentos de danos por frio,
descomposicién Intema, pudricibn negra, otra
podredumbre o descomposicién himeda, y exentos

Grado de calkiad de dafos causados por raicillas secundarias,
brotes, cortes, magulladuras, cicatrices, rajaduras
de crecimientc u otras enfermedades, gusanos
alambre, gorgojos u otros insectos, y otros
contaminantes blolégicos,
Desprendimiento de fa piel 0%
Cortes, cicatrices, magulladuras, .
grietas, rajaduras Mixdmo 2%
Brotamiento 0%

b Pudricién seca 0%

nidady aspecio I oudricién humeda 0%

Comeduras, perforaciones,
galerias (dafos  causados  por | Maximo 1%
insectos y roedores)
Mezclas varietales Maximo 2 %
Maximo porcentaje acumulado 5%

NTP  011.120:2024
CAMOTE Y Sus
DERIVADOS.
Camote. Requisitos.
2* Edicion

* el Bocumento de Infarmacdn Complementaria del rubiro Almentos y bebidas para consumo humana.

Versién 03

Jirén Zorritos 1203 —Lima - Peru
T.(511) 615-7800
www.gob.pe/mtc

Pagina 1 de 3


http://www.gob.pe/mtc

Ministerio \:
de Transportes Secretarla General Oficina General
y Comunicaciones e Administracion

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

Immm;d:m:* Se aceptard un 10% por nimero o peso de

camote medido en anguio | camotes correspondiente al tamano
recto al e longitudinal) inmediatamente Inferior o superior indicado en el [ NTP  011.120:2024

Calibre de 4 5-9.0 cm

eémpaque. CAMOTE Y SUS

DERIVADOS.
El contenido de cada envase o lote debe ser | Camote. Requisitos.

uniforme y contener solo camotes del mismo | 23 Egicién
origen, variedad y calidad comercial.

Homopsidad La parte visible del contenido en el empaque o lote,
en el caso de camotes presentados a granel, debe
ser representativa de todo el contenido.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional | Agroalimentaria,
INOCUIDAD de Sanidad Agraria - SENASA, autoridad nacional | aprobado mediante
competente?. Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y
sus modificatorias.

22

23

24

Precision 1: Ninguna.

Envase

Los camotes deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
mateniales utilizados en el interior del envase deben estar limplos y ser de calidad alimentaria tal
que evite cualquier dafo externo o intemo al producto. Se permite el usc de materiales, en
particular papel o sellos, con Indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun lo Indicado en el numeral 7.2 de la
NTP 011.120:2024.

Los camotes deben disponerse en envases que se ajusten a la norma Codex CXC 44-
1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS.

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

3

Segdn aticulo 10 del Regiamento ded Decreto Legisiativo N 1062. Ley de Inoculdad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N© 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.120:2024. Debe Indicar lo sigulente en idioma espafiol:

26

nombre del alimento;

grado de calidad,

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia,

nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;
nombre y direccién del importador, de corresponder,
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primarno de Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

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

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE CAMOTE MORADO

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

CAMOTE MORADO CALIDAD PRIMERA

CAMOTE MORADO CALIDAD PRIMERA

KILOGRAMO

El camote (Ipomoea batata) es una raiz comestible destinada para el consumo
humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El Camote debera haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y
madurez, de conformidad con los criterios peculiares de la variedad y/o tipo
comercial; el desarrollo y condicion de la misma deberan ser tales que les
permitan soportar el transporte y la manipulacién; y llegar en estado
satisfactorio al lugar de destino. Su produccion/procesamiento primario
debe haber contemplado lo establecido en la “Guia de Buenas Practicas
Agricolas” del SENASA (aprobado con R.D. N° 154-2011

CATEGORIA PRIMERA

Categoria |: Los camote clasificados en esta categoria deberan ser:
- Debe estar conformado por una variedad (es decir, color, forma y piel)
- Exento de humedad externa anormal, olores y sabores extrafios e
impurezas y materias extrafas visibles (tierra, piedras, etc.)
- Se aceptara por unidad de envase, un maximo de 15% en peso del
producto de tamario diferente al establecido.

ENVASE/ EMBALAJE

El Camote debera ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las
Normas Codex: “CAC/RCP 1-1969. Principios Generales de Higiene de los
Alimentos”. (Adoptado en 1969. Enmienda 1999. Revisiones 1997 y 2003),
“CAC/RCP 53-2003. Cdédigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas
Frescas” (Adoptado en 2003. Revisado en 2010) y “CAC/RCP 44-1995. Cadigo
Internacional de Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte de
Frutas y Hortalizas Frescas” (Enmienda 2004), de tal manera que el producto
quede debidamente protegido. Los envases deberan satisfacer las caracteristicas
de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados del camote, y deberan
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u
otros envases del mismo tamafo, que cumplan con los requisitos que se indican
en las Normas Técnicas Peruanas

ROTULADO

Naturaleza del Producto: Si el producto no es visible desde el exterior, cada
envase (o lote, para productos presentados a granel) debera ser etiquetado con
el nombre del producto y, facultativamente, con el nombre de la variedad y/o tipo
comercial.

El almacenamiento es a 0° C (32° F) con > 95% de humedad relativa es
necesario para optimizar la calidad y la vida de anaquel.
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FICHA TECNICA DE CEBOLLA CHINA (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

CEBOLLA CHINA

CEBOLLA CHINA

ATADO

Es una planta herbacea de crecimiento erecto que llega a desarrollar varios tallos
cilindricos de color verde oscuro a partir de bulbos de diametro reducido de color
blanco; los tallos llegan a crecer hasta una altura de 40 — 50 cm.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Los bulbos que se van a utilizar son seleccionados de las plantas
cosechadas buscando siempre los de mayor didmetro y libres de
pudriciones, estos pueden tener un tamafo de 3 — 5 cm., e incluso con
parte de la base de los tallos y con las raices recortadas;

Estar enteros, estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aptas para el consumo; estar limpios, y exentos de
cualquier materia extrafia visible

estar exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto;
estar exentos de dafios causados por plagas; exentas de humedad
externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de
una camara frigorifica; estar exentas de cualquier olor y/o sabores
extrafios; tener un aspecto fresco

Dicho vegetal debe presentar grado de madurez 6ptimo, adecuado para

su comercializacion.

ENVASE/ EMBALAJE

El envasado debera hacerse en atados con mallas, resistentes a la
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucién, dicho envase
debe permitir que la hortaliza llegue a su lugar de destino en estado
satisfactorio.

Presentacion: En atados
El postor debera presentar copia del certificado de Autorizacién sanitaria
de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios y Piensos.

ROTULADO

Naturaleza del Producto: Si el producto no es visible desde el exterior, cada
envase (o lote, para productos presentados a granel) debera ser etiquetado con
el nombre del producto y, facultativamente, con el nombre de la variedad y/o tipo
comercial.

El almacenamiento es a 0° C (32° F) con > 95% de humedad relativa es
necesario para optimizar la calidad y la vida de anaquel.
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FICHA TECNICA DE CEBOLLA ROJA (AL PESO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien: CEBOLLA ROJA
Denominacion técnica: CEBOLLA ROJA
Unidad de medida: KILOGRAMO
Descripcion general: La cebolla o Allium cepa L. es una hortaliza de la familia de las Liliaceae, que
posee un bulbo de forma esférica y con capas concéntricas.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS Forma: globosa, esférica o elipsoidal

ORGANOLEPTICAS Tamafio y peso: De un diametro que oscila entre los 3 -12 cm, pesando de
media entre 100 y 250 gramos cada una
Color: Rojo violaceo, rojo intenso, violaceo.

Sabor: En general picante, si bien segun la variedad también las hay
dulces.

CATEGORIA Las cebollas rojas deben tener las siguientes caracteristicas:

PRIMERA Estar enteros, estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aptas para el consumo; estar limpios, y exentos de
cualquier materia extrafia visible;
estar exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto;
estar exentos de dafios causados por plagas;
exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente
a su remocion de una camara frigorifica; estar exentas de cualquier olor
y/o sabores extrafos; tener un aspecto fresco
Dicho vegetal debe presentar grado de madurez 6ptimo, adecuado para
su comercializacion.

ENVASE/ EMBALAJE El envasado debera hacerse en mallas, o sacos de polietileno o yute;
resistentes a la manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucion,
dicho envase debe permitir que la hortaliza llegue a su lugar de destino en
estado satisfactorio.

ROTULADO Naturaleza del Producto: Si el producto no es visible desde el exterior,
cada envase (o lote, para productos presentados a granel) debera ser
etiquetado con el nombre del producto y, facultativamente, con el
nombre de la variedad y/o tipo comercial.

El almacenamiento es a 0° C (32° F) con > 95% de humedad relativa
es necesario para optimizar la calidad y la vida de anaquel.

Jirén Zorritos 1203 —Lima - Peru
T.(511) 615-7800
www.gob.pe/mtc



http://www.gob.pe/mtc

Son _ | Ministerio
] PERU | de Transportes
y Comunicaciones

Oficina General
de Administracion

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"

“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

FICHA TECNICA DE CEDRON (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacioén del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

CEDRON

CEDRON

ATADO

Aloysia citriodoraes, es una planta herbacea, perenne, aromatica y robusta que
se propaga por esquejes y pertenece a la familia de las Gramineas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICA
S
ORGANOLEPTICA
S

El Cedron es una planta arbustiva que puede medir entre 1,50 y 2,50 metros de altura.
Sus tallos son largos, lefiosos, redondos o angulosos, ramificados en la parte
superior, provistos de finas rayas lineares. Las hojas son simples, rugosas, reunidas
en verticilos de tres, raro cuatro, su limbo, entero o un poco dentado, de color verde
palido, presenta una nervadura mediana, saliente en la cara inferior, de la cual se
destaca una serie de nervaduras secundarias paralelas, que se retnen para formar
una especie de cordon paralelo al borde foliar, y despiden, al ser restregadas, un
agradable olor a limoén, lo mismo que las flores; éstas son pequefas, con la corola
ensanchada superiormente y bilabiada, blancas por fuera y azul violaceo por dentro,
y se ubican al extremo delos tallos en espigas agrupadas en panojas

ENVASE/
EMBALAJE

Homogeneidad:
El contenido de cada envase debera ser homogéneo.

Cada envase debera contener: CEDRON del mismo origen, calidad, coloracién
y calibre (en la medida en que, en lo que se refiere a este criterio, se exija un
calibrado).

La parte visible del contenido del envase debera ser representativa del conjunto

ROTULADO

Naturaleza del Producto: Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase
(o lote, para productos presentados a granel) debera ser etiquetado con el nombre
del producto y, facultativamente, con el nombre de la variedad y/o tipo comercial.
El almacenamiento es a 0° C (32° F) con > 95% de humedad relativa es necesario
para optimizar la calidad y la vida de anaquel.

FICHA TECNICA DE CHINCHO (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

CHINCHO

CHINCHO

ATADO

El chincho o suyku (Tagetes elliptica Sm.) es una especie de plantas de la familia
de las compuestas (Asteraceae) nativa del Peru.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICA
S
ORGANOLEPTICA
S

Es una planta herbacea aromatica de crecimiento rapido. El tallo es ramificado y
erecto. Las hojas pinnadas, con foliolos elipticos y aserrados.2 Puede llegar a medir
una altura inicial de 50 - 70 cm y luego hasta 2 m. Posee un tallo principal que al ser
cortado podria desarrollar varios tallos, la caracteristica de sus hojas es que son
lanceoladas, redondeadas y aserrada en los bordes.

ENVASE/
EMBALAJE

Homogeneidad:
El contenido de cada envase debera ser homogéneo.

Cada envase debera contener: Apios del mismo origen, calidad, coloracién y
calibre (en la medida en que, en lo que se refiere a este criterio, se exija un
calibrado).

La parte visible del contenido del envase debera ser representativa del conjunto

ROTULADO

Naturaleza del Producto: Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase
(o lote, para productos presentados a granel) debera ser etiquetado con el nombre
del producto y, facultativamente, con el nombre de la variedad y/o tipo comercial.
El almacenamiento es a 0° C (32° F) con > 95% de humedad relativa es necesario
para optimizar la calidad y la vida de anaquel.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

. CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA
: UNIDAD
: Es el maiz Zea mays L. amildcea St. en estado “choclo’, es decir,

cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o tlemo para su
comercializacion directa destinado al consumo humano,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

— Estar libre de lesiones
causadas por contusiones o
cualquier otra causa, asi como
de olores y sabores extrafios.

- La mazorca de choclo debe
estar sana, fresca, limpia, bien
cublerta y bien formada; con un
grado de madurez tal que
siendo apta para el consumo, le
permita soportar el manipuleo,
transporte y conservaciéon en
buenas condiciones.

- Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad,
se tolera una pequefna abertura
que pueda haber en la punta.
Cuando la mazorca se
encuentra sin  panca, sus
granos deben estar: sanos,
frescos; limplos, secos, bien
formados de acuerdo a la
varledad, con grano bien
desarrollado o bien lleno. Los
granos deben ser tiemos,
turgentes y lechosos.

Color de los granos

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

Forma del choclo y granos
de choclo

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

Los granos de choclo son anchos y
achatados.

NTP 011.105:2014 (revisada
el 2019) MAIZ AMILACEO.
Choclo. Requisitos.
2* Edicion
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CALIDAD

Variedades de  chodo
Tamafio (calibre) que presantan mnz:t:eo :%n
(longitud de ta mazorca sin panca, | 9raNdes y provienen de las {00 em
medids desde ia bese hasis af |2 CuscoyParda
apice)

Mayor &
Otras variedades de choclo 12,00 em

Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de choclo
Ciizra de un mismo cultivar y tamafio y

oo que cumplan con los requisitos

minimos _ establecidos  en 13 | \rp 011.105:2014 (revisada

prasauey Exin Tocmcs. el 2019) MAIZ AMILACEO.
Tolerancias Choclo. Requisitos.
2% Edicion

Hasta 10 % en numero o masa de
Tamafo choclos que corresponda al callbre
inmediato inferior al solicitado.

Presencia de Indicios de

podredumbre 0.0%
Presencia de insectos 0,0%
Defectos Deformaciones,

lesiones, contusiones, Maximo 5.0 %
granos fuera de color

: Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el stk 3
r : Agroal taria, probado
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad

e x mediante Decreto Supremo
Agraria SENASA, autoridad N° 004-2011-AG. y sus

nacional competente®. modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafo del choclo categoria extra o
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo:
Choclo categoria extra o primera de tamafio mayor a 12 cm.

2.2 Envase
El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegidoe, bien presentado,
homogéneo y debe estar constituidos Unicamente por mazorcas de choclo del mismo origen,
calidad y tamafo. La parte visible del envase debe ser representativa de todo el contenido,
seqdn el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Los requisitos de los envases deben ser los Indicados en la noma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccién al producto
durante su transporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanitariamente aptos, de grado
alimentario, técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la
manipulacion y al transporte.

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

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

! Segun ariculo 10 del Reglamento ded Decreto Legialativo N® 1062, Ley de inocuidad de |os Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Versién 05 Pagina2de 3
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proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol.

- nombre del alimento;

— categoria o grado;

- tamanfo (calibre),

- cantidad de choclos;

- contenido neto,

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria,

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— Instrucciones para el uso y conservacién.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 kg

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien: ALVERJA CHINA - JOLANTAO

Denominacioén técnica: ALVERJA CHINA - JOLANTAO

Unidad de medida: KILOGRAMO

Descripcion general: Nombre cientifico:"Pisum sativum, El fruto es una vaina aplanada comestible, de
color verde esmeralda de 5a 8 cm.,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS Alverja china, vaina fresca, utilizado por ser un alimento muy util en el gourmet
entre otros.

A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
o Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
o Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta 0 pegamento no Toxico

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE CULANTRO (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacioén del bien: CULANTRO

Denominacioén técnica: CULANTRO

Unidad de medida: ATADO

Descripcion general: Nombre cientifico: Coriandrum sativum, Es una yerba de 20 a 60 cm de altura,
con las hojas caulinares y basales mas bajas, con segmentos gruesamente
dentados, incisos dentados o lobados, y las hojas superiores con segmentos
estrechamente lineales.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
o Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.
Siendo caso necesario en refrigeracion de 4° a 10°c

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico.

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE ESPINACA (AL PESO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

ESPINACA

ESPINACA

KILOGRAMO

Nombre cientifico: Spinacia oleracea, Hoja color verde, fresco, de primera calidad,
presentacion limpios, frescos sanos, tallos de 10 cm a mas de largo , libre de
mohos ni hongos ni indicios de putrefaccion, presentacion en envases que los
protejan del medio ambiente y conserven su olor y sabor caracteristico

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS

A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
o Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.
Siendo caso necesario en refrigeracion de 4° a 10°c

ENVASE/ EMBALAJE

La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico.

ROTULADO

No aplica
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FICHA TECNICA DE FRIJOL CHINO

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

FRIJOL CHINO

FRIJOL CHIN

KILOGRAMO

Un brote similar a los germinados, destaca por su gran sabor y valor nutritivo,
contiene vitamina E y se utiliza en diversos platos orientales y tradicionales.
Asimismo los frijolitos chinos son una de las leguminosas que se digieren
facilmente y ofrecen la versatilidad de poder degustar en diferentes formas una
de las mas comunes es comerlas acompafiada de un chifa o sopas orientales.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS

A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
o Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
o Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.
Siendo caso necesario en refrigeracion de 4° a 10°c

ENVASE/ EMBALAJE

La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico.

ROTULADO

No aplica
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FICHA TECNICA DE FRIJOL VERDE

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien: FRIJOL VERDE

Denominacion técnica: FRIJOL VERDE

Unidad de medida: KILOGRAMO

Descripcion general: Frijol fresco o verde, es una leguminosa en vaina de color verde amarillento, de
tamano pequefio, textura lisa y levemente dura.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.
Siendo caso necesario en refrigeracion de 4° a 10°c

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Todxico.

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE HABA FRESCA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien: HABAS FRESCAS

Denominacion técnica: HABAS FRESCAS

Unidad de medida: KILOGRAMO

Descripcion general: Nombre cientifico: Vicia Faba, Es una leguminosas fresca, el nimero de

Granos oscila entre 2 y 9. El color de la semilla es verde, verde amarillento,
aunque las hay de otras coloraciones mas oscuras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.
Siendo caso necesario en refrigeracion de 4° a 10°c

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Téxico.

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE HIERBA BUENA (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien: HIERBA BUENA
Denominacion técnica: HIERBA BUENA

Unidad de medida: ATADO
Descripcion general: Hojas sanas, limpias y desecadas de color verde. Su sabor y aroma es el mas
fuerte de todas las variedades de la menta. Pertenece a la especie Mentha Sativa
L.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
CARACTERISTICAS A. Caracteristicas Sensoriales:

e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
o Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.
Siendo caso necesario en refrigeracion de 4° a 10°c

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico.

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE HUACATAY (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien: HUACATAY

Denominacién técnica: HAUCATAY

Unidad de medida: ATADO

Descripcion general: Tagetes minuta L., conocido comunmente como huacatay, es una hierba anual,
de constitucion erecta que puede alcanzar hasta 50 cm de alto; tiene hojas
lanceoladas, dentadas y un olor fuerte. Se utiliza como condimento e ingrediente
indispensable en la preparacion de muchas comidas de la gastronomia peruana

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
o Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
o Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.
Siendo caso necesario en refrigeracion de 4° a 10°c

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Téxico.

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE KION FRESCO (AL PESO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien: KION

Denominacion técnica: KION

Unidad de medida: KILOGRAMO

Descripcion general: Nombre cientifico: Zingiber officinale, Producto de primera calidad, presentacion

limpios, frescos sanos, de color amarillo de 5 a 7 cm de largo, libre de mohos ni
hongos ni indicios de putrefaccion, presentacion en envases que los protejan del
medio ambiente y conserven su olor y sabor caracteristico.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
o Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
o Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Téxico.

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE LECHUGA AMERICANA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien: LECHUGA AMERICANA

Denominacioén técnica: LECHUGA AMERICANA

Unidad de medida: UNIDAD

Descripcion general: Nombre cientifico: Lactuca sativa, Producto de primera calidad, de cabeza
grande, redonda, firme y cubierta por hojas envolventes de color verde oscuro.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
o Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
o Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta 0 pegamento no Téxico.

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE LECHUGA MORADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien: LECHUGA MORADA

Denominacién técnica: LECHUGA MORADA

Unidad de medida: UNIDAD

Descripcion general: La lechuga morada tiene una textura suave y crujiente y con frecuencia se la
utiliza en ensaladas. Su color es rojo o entre rojizo y purpura

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbioldgicas:
o Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
o Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20° C.

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta 0 pegamento no Téxico.

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien | LIMON CATEGORIA |

Denominacién técnica @ LIMON SUTIL CATEGORIA |

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general  : Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolfa (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También llamado limén de cebiche y limén de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

El contenido minimo de jugo de limén debe ser del 40 % con relacidn al peso total del fruto,
ademas su coloracidn debe ser tipica de la variedad por Jo menos en dos tercios de ia superficie
del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas) hasta
el 30 % de su superficie, segin Indica el numeral 5.1.2 de fa NTP 011.006:2005.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

— Estar enteros.

— Ser de consistencia firme.

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

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

— Estar practicamente exentos de
plagas que afecten el aspecto general

Requisitos minimos del producto.

— Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.

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

— Estar exentos de humedad externa | Limén  Sutl.  Requisitos.
anormal, salvo la condensacién | 4 Edicién
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

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

Los limones de esta categoria deben ser
de buena calidad y caracteristicos de fa
vanedad.

Podran permitirse, sin embargo, los
Categocia siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacidbn y presentacin en el
envase.
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CALIDAD

Categoria

- defectos |eves de forma;

- defectos leves de coloracién;

- defectos leves de |a cascara que no
superen 1 cm?.

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

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

Calibre (tamafio)

Diametro Unidades del
ecuatorial producto por
(mm) Kilogramo

Calibre

44 amas 20-22

23-27

A
B 412439
Cc

382409 28-33

D 35a378 34-38

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

Homogeneidad

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

NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limén Sutil. Requisitos.
4° Edicién

INOCUIDAD

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

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

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

calibre C.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracidn lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

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

! Segan articulo 10 del Regiamento del Decreto Legisiativo N° 1062, Ley c= Inocuidad de 103 Akmentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el
numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de cartén, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el Interior del
envase deben ser nuevos (se Incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limplos y
ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o Intemno al producto. Se permiten el uso de
materiales, en particular papel o sellos con Indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
Impresos o etiquetados con tinta o pegamento no tdxico, segun indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del allmento debe cumplir con lo Indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral @ de la NTP 011.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

- nombre dei alimento;

- categoria;

— calibre,

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacién sanitaria,

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

- identificacidn del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE MUNA FRESCA (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

MUNA

MUNA

ATADO

Nombre cientifico: Minthostachys mollis, La mufia es una planta arbustiva, lefiosa
que alcanza de 0.80 a 1.20 mts. de altura, frondosa en la parte superior; erecta 'y
pubescente. Su tallo es ramificado desde la base y posee hojas pequenas,
aserradas. Sus flores son blancas y se encuentran reunidas en cortos racimos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS

Poro, verdura utilizada por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.
A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.
B. Caracteristicas Microbiologicas:

. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:

o  Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de
20° C.

ENVASE/ EMBALAJE

La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafo externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico

ROTULADO

No aplica

Jirén Zorritos 1203 —Lima - Peru
T.(511) 615-7800
www.gob.pe/mtc



http://www.gob.pe/mtc
https://www.google.com/search?sca_esv=47a159505e5d460b&rlz=1C1GCEU_esPE1053PE1054&q=minthostachys%2Bmollis%2Bnombre%2Bcient%C3%ADfico&stick=H4sIAAAAAAAAAB3KOwqDQBAA0CoQUlh4gu0EmxXtvEwYh1UH5wPOEtjrpPcUuVjU8sF7VvUrSuwG7JU_7bDhGCcytqVE2xdQcnkjgzvNhJDJdHSkpPlyUJD0fTRCmlfzDLgWD2LM5EFNpj2FO_-Oc9sf5WoWB20AAAA&sa=X&ved=2ahUKEwihqaiqsN2EAxWZTDABHR__ALoQ6BMoAHoECE4QAg

Son _ | Ministerio
: PERU | de Transportes
y Comunicaciones

ecretaria General Oficina General
de Administracion

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"

“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

FICHA TECNICA DE MENTA (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien: MENTA
Denominacion técnica: MENTA
Unidad de medida: ATADO
Descripcion general: La menta verde (Mentha spicata) es una hierba perenne, de crecimiento rapido,
que pertenece a la familia de las laminaceas. Se emplea en gastronomia y
perfumeria por su aroma intenso y fresco. Para describirla se puede decir que
ésta es una planta perenne de tallo fino y erecto, que alcanza hasta 60 cm de
altura.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
CARACTERISTICAS Poro, verdura utilizada por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.
A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.
B. Caracteristicas Microbiologicas:
. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.
C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
o Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de
20° C.

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE NABO

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

NABO
NABO
ATADO

Nombre cientifico: (Brassica rapa L.)Tallo comestible de 30-100 cm de altura, poseen
varias ramificaciones con escasas hojas alargadas lanceoladas. En la punta de las
ramificaciones se agrupan las flores de un color amarillo brillante. Las flores poseen
solamente cuatro pétalos que pueden medir entre 6,3mm y 1,37cm.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS

Poro, verdura utilizada por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.
A. Caracteristicas Sensoriales:

e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.

¢ Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbiologicas:

. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.

. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
o Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de
20° C.

ENVASE/ EMBALAJE

La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico

ROTULADO

No aplica
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FICHA TECNICA DE OLLUCO

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien: OLLUCO
Denominacion técnica: OLLUCO
Unidad de medida: KILOGRAMO
Descripcion general: Nombre cientifico: (Ollucus tuberosus) raiz comestible de diferentes colores,
desde amarillo palido/brillante hasta naranja, rojo o rosa. De sabor terroso y
textura firme.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
CARACTERISTICAS Poro, verdura utilizada por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.
A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.
B. Caracteristicas Microbiologicas:
. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.
C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
o  Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de
20° C.

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE PAPA AMARILLA

FICHA TECNICA
APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : PARA AMARILLA
DCenominacion técnica . PAPA AMARILLA
Grupo'claseFamilia : Alimentos, bebidas y productos de tabsco’vVerduras frescas
{Papas/Papas amarillas
Mombre del Bian en el Catdloge del SEACE : Papas amarillas
Codigo : AS0405708001 17803
Unidad de medida » KILOGRAMO
Descripeicn Genersal . La papa [Solamum tuberosum) es wn tubérculo harinoso comestible

producide por plandss de un género de la familia de las
Solangceas. Es un fubércubo de forma redondeabs a ovalads, de
piel amarilla. ojo profundos y abundantes y came amarilla intenssa,

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas fisico — organoclépticas

Las caracteristicas de las variedades de papa amarilla se especifican en ka siguisnte tabla:

Forma Pial Pulpa Caracteristicas fisicas y uso
P sugerido
: - 25% de materia s=ca
H"?;‘:'"d‘“da &n forma de S!:'mdi.ﬁ” :I':'u"ﬁg:: Amrill Gravedad especifica: 1.158
R - CleE B ) Uso: sancochado, fritura v puré
Tamario : Los lotes de tubérculos de papa amarilla deberdn cumplic con los calibres o tamafios
expresados en digmefro y pesc que se mencionan en la siguiente tabla.
ied Medi Calibres
va d da Extra Primera Segunda
Diametro mayor [mm) o4 -77 T8 -55 57-30
Tumbay Dismetro menor (mm) B3 -B4 B3 - 47 4R - 132
Pesa (g) 381-202 201 -88 8- 20

Los digmetros mayor y menor estén referidos & las dimensiones maximas y minimos de los ejes longitudinal y
transversal del tubércule cuando se interceptan 2n angulo recta.

Grados de Calidad

Las papas amarillas de acuerds & sus caractensticas se clasifican en los grados de calidad siguients:
&) Categoria “Extra”.

b} Categoria Segunda.

c) Categoria Tercera.

Requisitos de sanidad y aspectos respectivos de la papa amarilla
Los kotes de papa amarilla deberan cumplir con los requisitos de sanidad y aspecto gue se especifican en la siguiente

t=hla:
Caracteristicas Grado de Calidad %{m/m}
Extra Segunda Tercera
Immadurez (papa pelada o pelona con 1 1 3
levantamiento da piel), maximo
Cortes, cicatrices, megulladuras, griefas, 2 2 3
rajeduras, maximo.
Brotamiento, mazima 0 [1] 2
Werdeamiento, mazima 0 [1] 2
Pudricicn seca, maximo [i] [i] 1
Pudricion humeda. msximo i [1] 0
Comeduras, perforacionas, galerias, (dafos 2 2 2
causados por insectos y roedores), méximo
Mezclas varietales, max. [i] 2
Maximo porcentaje acumulado 5 5 15

Requisitos microbiologices (expresados en ufcl/g)

La papa amarilla debe cumglir con los requisifos minimes siguientes:
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i Limite por g
Agente microbiano Categona Clase n c
m M
Ezcherichis coll 5 3 5 2 10° 107
Salmanels zp. 10 2 5 a Ausencia 25 g ——
n: Es el ndmero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para safisfacer los
requerimientos de un plan de muestreo particular.
m: Es un criteric microbicldgico, el cual, en un plan de muestrec de dos clases separs buena calidad de calidad
defectuosa; o en otro plen de muesireo de tres clases, separs buena calidad de calidad merginalmente sceptable.
En general “m" presenta un nivel aceptable y walores sobre el mismo gue son margingimente aceptsbles o
inacepiables.
M: Es un criteric microbioldgico, que en un plan de muesireo de fres clases, separa calided marginalments sceptable
de calidad defectuosa. Valores mayores a "M” son inaceptables.
o Es el mimero méxime permitido de unidades de muesira defectucsa. Cuando se encuentra cantidades mayores da
este nimero el lote &= rechazado.
Contaminantes
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La papa amarilla debera tener en cuents lo siguisnie:

a

b)

Metales Pesados: La papa amarilla deberd cumplir con los niveles maximos para metales pesados establecidos

par ka Comision del Codax Alimentarius.

Cadmio (Cd)
Flarmz (Po):

Residuos de plaguicidas: La paps amarilla deberd cumplir con los niveles mé&dmas para residuos de plaguicidas

Mivel Mésdma (NM) 0.1 ma'kg
Mivel Méxdma (NM]) 0.1 matkg

establecidos por la Comisidn del Codax Alimentarius.

24D Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.2 mg/kg
Abamectin Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.01 mgikg
Azinfos-metile Limite Maximeo da Residuo (LMR) 0.05 mgikg
Benalaxilo Limite Maximao de Residuo {(LMR) 0.02 ma'kg
Bentazona Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.1 undef
Bifentrin Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.05 mgikg
Cadusafos Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.02 ma'kg
Captan Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 undaf
Carbofuran Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.1 undef
Cicloxidirm Lirmite Maximo da Residuo (LMR) 2 mgikg
Ciflutrin Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.01 mgikg
Cihalotrin Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.02 moikg
Cletodim Limite Maximao da Residuo {LMR) 0.5 mgikg
Clorotalonile Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 mg/kg
Clorpirifos Limite Maximo da Residuo (LMR) 2 undef
Clorprofam Limite Maximao da Residuo {LMR) 30 mgikg
Deltametrin Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.01 mgikg
Diaziron Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.01 mgikg
Diclofluanida Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.1 mgkg
Difenoconazol Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.02 moikg
Dimetenamid-p Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.01 undaf
Dimetipin Limite Maximao de Residuo (LMR) 0.05 undef
Dimetoata Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.05 mgikg
Dimetomarf Limite Maximeo da Residuo (LMR) 0.05 mgikg
Diigust Limite Maximao da Residuo {LMR) 0.05 mg'kg
Ditiocarbamatos Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 undef
Endosulfan Limite Maximeo da Rasiduo (LMR) 0.05 mgkg
Etofenpros Limite Maximeo da Residuo (LMR) 0.01 mgikg
Etoprofos Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 undaf
Famaoxadona Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.02 undef

Fipronil Limite Maximo da Residuo (LMR) 0.02 mgikg
Fludio=onil Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.02 undaf
Folp=t Limite Maxima da Residuo {LMR) 0.1 undef
Forato| Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 undef
Fosmet Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 undaf
Ghufosinato-amenic Limite Maximao da Residuo {LMR) 0.5 mgikg

Hidrazida maleica
ImEzalil
Imidacloprid
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FICHA TECNICA DE PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA

FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica : PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general  : La variedad Yungay tiene pulpa cremosa amarilienta y el uso sugerido
es sancochado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas variedad Yungay
deben presentar las  siguientes

caracteristicas:
Uniformidad - Formma oval - chatos tamafio
grande y compactas.
- Plel amarillenta con jaspes rofizos,
ojos superficiales y en poco
nomero.
— Pulpa cremosa amarillenta.
Dismetro (D) Calibres
¥ peso (g) Extra Primera | Segunas
Y amafio! ® o | 151108 [ 10373 | 7745 | NTP 011.119:2016 PAPA Y

SUS DERIVADOS. Papa.

D‘"‘n;:‘)‘" 10161 | 60-45 | 4432 | Definiciones y requisitos.
3* Edicién
P(';° 710-321 | 320132 | 13120
Sanidad y aspecto
Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/m
levantamiento de piel)
Cortes, cicatrices,
maguliaduras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras
Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % m/m
Pudricion seca ¢ % m/m
Pudricién himeda 0 % m/m

' Los dismetros mayor y menor estan referides a las dmensiones maximas y minimas de los ajes longtudingl y transversal ded
tubérculo cuando se Intersecan en anguio recio.
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perforaciones, galerias
(danos causados por Mdximo 2 % m/m NTP 011.119:2016 PAPA Y
insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones y requisitos.
Mezclas varietales 0 % m/m 39 Edicién
e 5%
Cumplir con lo establecido por Fagiseunts 06’ Joocidad
ROCREAL el Sericio Nacional de Sanidad | AIrSaimeniana. 2probado
Agraria — SENASA, autoridad nacional pre
competente?. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

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

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
CXC 44-19895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higlene. ventilacidn y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquler maternia y olor extrafos. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamafo, que cumplan con ios requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

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

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

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

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

Precisién 4: Ninguna.

*  Segun articulo 10 del Reglamento ded Decreto Legisiativo N°® 1062, Ley de Inoculdad de los Almentos, aprobado medante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo Indicade en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agrealimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol.

- nombre del alimento;

- contenido neto,

~ pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitania,

— nombre y direccién del Importador, de corresponder,

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

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacién.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

Denominacién técnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcidn general @ La variedad Canchdn, también conocida como “papa rosada® por el
color de su cascara, tiene pulpa color blanca a blanca cremosa y el uso
sugerido es para frituras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Cada Iote de papa debe estar

conformado por la misma variedad.

Las papas variedad Canchan

deben presentar [as siguientes

caracteristicas:

Uniformidad

- Forma redondeada.

- Piel de color rojo. ojos
superficiales.

— Pulpa de color blanca a blanca
cremosa.

Digmetro (D) Calitves

yPeseld) " cva | Primera | Segunda

Dmayor | 4q4402 | 10175 | 7440
Tamafio' {mm) NTP 011.119:2016 PAPA Y

D menor g ; SUS DERIVADOS. Papa.
{mm) W), 3038 | Definiciones y requisitos.

3* Edicién
Fe80 539-320 | 313155 | 15429

(g)

Sanidad v aspecto
Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/m
tevantamiento de piel)
Cortes, cicatrices,
magqulladuras, grietas, Maximo 2 % mi/m
rajaduras
Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % m/m
Pudricton seca 0 % m/m
Pudricién himeda 0 % mim

' Loe diametros mayor y mence estan referidos a fas dimensiones mdximas y minimas de jos ejes longitudinal y transversal ded
tubéreulo cuanto se Intersecan en anguio recio,
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CALIDAD
Comeduras,
perforaciones, galerias
(dafios causados por Miximo 2% mim NTP 011.119:2016 PAPA Y
insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones y requisitos.
Mezclas varletales 0 % mim 3 Edicidn
Porcentaje maximo 5 % mim
Cumplr con lo establecido por | Regiamento de lnocuidad
el Servicio Nacionai de Sanidad Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo
Agraria — SENASA, autoridad nacional
competente? N° 004-2011-AG. y sus
; modificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafno de papa Canchan calidad
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo: Papa
Canchan calidad primera de callbre primera.

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

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

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

#  Segln aticulo 10 del Regismento ded Decrato Legisiativo N° 1062, Ley de inoculdad de los Almentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del almento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus medificatorias. Debe Indicar |o sigulente en [dioma espariol:

- nombre del alimento;

- contenido neto,

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del titular de fa autorizacién sanitaria,

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

- Autorizaciébn Sanitana de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios,

- Identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacién.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE PEPINILLO CALIDAD PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PEPINILLO CALIDAD PRIMERA

Denominacién técnica : PEPINO CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : UNIDAD

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1. Del bien
El alimento se clasifica de acuerdo a su tamafo, segin se indica en la sigulente tabla, de
acuerdo a lo establecido en el numeral 4.1.3 de la NTP 011.113:2019 y su Corrigenda Técnica:

Tamafo
Cédigo de calibre
Rango de longitud en cm Rango de masaen g
B 20-25 500 - 600
c 15-19 300 - 500
D 10-14 s 300

El alimento debe presentar 1as siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar enteros, sanos, frescos,
limpios, de consistencia fime y
cascara razonablemente lisa.

— Ser de forma, sabor y olor
caracteristicos de la variedad.

— Ser de color verde cscure a claro,
pero homogéneo.

— Estar practicamente rectos.

— Estar libres de defectos de origen
meteorolégico (granizo, quemaduras
de sol, dafios por frio), mecénico
(rajaduras, magulladuras, cicatrices),
entomolégico (insectos) o genético- | NTP 011.113:2019
fisioldgico (mosaicos). HORTALIZAS. Pepino.

— Estar exentos de cualquier olor o | Requisitos. 2* Edicién, vy
sabor extrafio. su Caorrigenda Técnica

— FEstar libres de humedad anormal [ NTP 011.113:2019/CT 1.2022
externa. HORTALIZAS. Pepino.

— Excluirse todos los que estén | Requisitoss.  CORRIGENDA
afectados por pudricién o deterioro, | TECNICA 1. 1* Edicién
al grado que sean inadecuados para
SU CONSUMO.

Requisitos generales

Verde oscuro.

Tolerancla: Maximeo 10 % con coloracién
comercial mediana (es aquel que
presenta un tercio de su superficie de
un color verde claro o blanquecino).

Normal (practicamente rectos con muy
Forma ligeras contracciones y gradualmente
angostos en los extremos).

Color
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CALIDAD
Eottha Tolerancia: Maximo 10 % de frutos
ligeramente deformes.
Longitud: Maximo 25 cm
Tamafio Peso. Maximo 600 g
(Relscion entre 1 longud y | Tojarancia: Maximo 5% de frutos de
e calidad inmediata inferior.
Didmetro Maximo: 6,0 cm
mﬁ;“&mgm Tolerancia: Maximo 5% de frutos de
recto al aje longiuding) calidad Inferior.
Frescos, sin signos de deshidrataciéon
ylo lignificacion.
Aspecto
Tolerancia: Maximo 10 % de pérdida de
peso por deshidratacién.
Sanos, libres de insectos,
enfermedades u otras alteraciones que | NTP 011.113:2019
pueden perjudicar su conservacién y :&TL:AI:LZAS? EdldF;:p‘my-
me su  Corrigenda Técnica
Tolerancias: NTP 011.113:2019/CT 1:2022
A HORTALIZAS. Pepino.
P ) Pelos Aonmamens: (oroducidas | Requisitos.  CORRIGENDA
. TECNICA 1. 1* Edicién
generaimente por “‘gusanc de
tierra”): Maximo 1 %
- Perforaciones {producidas
generaimente por Diaphania
nitidalis): 0 %
b) Danos fitopatolégicos (enfermedades)
— Pudriciones: 0 %
Incipiente formacidn de semilla vy
cdscara suave.
Grado de madurez
Tolerancia: Maximo 5% de frutos con
semilla formada.
Exentos de magulladuras, cortes o
Daftos mecanicos rejadiias.
Tolerancia: Maximo 5 %
Tolerancia
acumulativa 10%
Cumplir con lo establecido por Z?mmf ':;‘:gg:g
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad siante Doc;eto Su %
Agraria — S'ENASA. autoridad nacional | \o 504 5011.AG. y’ R
Eoimpetn. . medificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el codigo de calibre del pepinillo calidad
primera, de acuerdo a lo establecido en fa presente Ficha Técnica; por ejempio: Pepinillo calidad
primera — codigo de calibre B.

' Segun articulo 10 del Regiamento del Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de inoculdad de los Aimentos, aprobado medante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de tal manera que
quede protegido, ventilado y bien presentado, segln se indica en los numerales 6 y 7.1.2 de la
NTP 011.113:2019 y su Corrigenda Técnica.

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

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

2.3. Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo fa contaminacidn, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1569 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5. Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus medificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.113:2019 y su Corrigenda Técnica. Debe Indicar lo siguiente en

idioma espafiol:

— nombre del alimento;

- grado de calidad,

- tamano;

- ndmero aproximado de pepinilios;

- contenido neto,

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidén del titular de la autorizacion sanitana,

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6. Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE PEREJIL (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien: PEREJIL
Denominacion técnica: PEREJIL
Unidad de medida: ATADO
Descripcion general: Nombre cientifico: (Petroselinum crispum) De Color verde hoja, fresco, de primera
calidad, presentacion limpios, frescos sanos, tallos de 10 cm a mas de largo, libre
de mohos ni hongos ni indicios de putrefaccion.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
CARACTERISTICAS Poro, verdura utilizada por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.
A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
¢ Grado de madurez comercial.
B. Caracteristicas Microbiologicas:
. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.
C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
o Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de
20° C.

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico

ROTULADO No aplica
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FICHA TECNICA DE PIMIENTO MORRON (AL PESO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien:
Denominacion técnica:
Unidad de medida:
Descripcion general:

PIMIENTO MORRON

PIMIEBTO MORRON

KILOGRAMO

Nombre cientifico: (Capsicum annuum L)., fruto de color caracteristico de la
variedad (rojo, verde, amarillo, naranja), frutos cortos (7-10 cm), anchos (6-9 cm),
con tres o cuatro cascos bien marcados, con el caliz y la base del pedunculo por
debajo o a nivel de los hombros y de pared mas o menos gruesa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS

Poro, verdura utilizada por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.
A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.

Grado de madurez comercial.

B. Caracteristicas Microbiologicas:

. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.

. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:

Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de
20° C. Siendo caso necesario en refrigeracion de 4° a 10°c

o}

ENVASE/ EMBALAJE

La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico

ROTULADO

No aplica
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FICHA TECNICA DE PORO (POR ATADO)

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien: PORO
Denominacion técnica: PORO
Unidad de medida: ATADO
Descripcion general: Nombre cientifico Allium ampeloprasum var. Porrum,- de crecimiento erguido,
compacta, de muy buen follaje, de hojas de color verde azulado.
Presenta un tallo blanco y cilindrico con poco alargamiento basal. De excelente
sabor y aroma.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
CARACTERISTICAS Poro, verdura utilizada por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.
A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.
B. Caracteristicas Microbiologicas:
. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.
C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
o  Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de
20° C. Siendo caso necesario en refrigeracion de 4° a 10°c
ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico
ROTULADO No aplica
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ANEXO 42

FICHA TECNICA DE TOMATE ITALIANO (AL PESO)

FICHA TECNICA
(APROBADA)

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - TOMATE ITALIANOD
Denominacion t&cnica - TOMATE PINTO / TOMATE ITALIAND
Grupo/Clase/Familia - Alimentos, bebidas y productes de tabacol Verduras

frescas/ Tomates/ Tomates roma vf

Mombre del Bien en el Catalogo del SEACE  : TOMATE ITALIANO

Codiga - 5040851700135095
Unidad de medida o KILOGRAMO
Descripcion General : El tomate pinto o italiano, es un fruto obtenido de

Lycopersicon  esculentum Mill, de la  familia
Solanaceae. Tiene forma ovalada. piel y pulpa de
color roje, jugoso v de sabor agridulce.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN
A. CARACTERISTICAS

De acuerdo a sus caracterisiicas de sanidad y aspecto, el Tomate ltaliane se clasificara en los
siguienies gradoes de calidad:

a. Categoria “Exira”

b. Categonial

c. Categoriall

De acuerdo al peso, se clasificara en los siguientes calibres:

Calibre Diametrof*)}
{mm)
=35 =40
=40 =47
=47 =57
=57 =67
=67 =82
=82 =102
10 =102
("] Se determina por el didmetre maximo de |a secodn ecuatorial

L=l R = T R

Importante: La Entidad Convocante debera indicar, en las bases y en Ia proforma del contrato, el
grado de calidad y calibre de Tomate Haliano a adguirir.

. REQUISITOS

B.1. Documentacion
Dentro de los documentos que solicite la Enfidad Convocante al postor procesador primario de
alimentos agropecuarios primarios en el sobre de habilitacion, debera considerar como minima:

Para bienes de origen nacional

- Copia del Cerlificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el
procesamiento primario otorgado por el SEMASA, segin el art. 33° del D.5. N° 004-2011-
AG (publicado en el Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril de 2011). Los administrados
obligados a obiener Autorizacion Sanitaria del SEMASA, tendran dieciocho (18) meses
desde la entrada en vigencia del citado reglamento para cbienerla.

Para bienes importados

- Autorizacion Sanitaria para el ingreso al pais de alimentos agropecuarios primarios y
pienzos otorgado por el SEMASA, segin el art. 40° del D.S. N° 004-2011-AG.

- Declaracion (nica de aduanas que acredite el ingreso legal del producto al pais.

Mota:
Los requisitos anies sefialados se deben mantener vigentes incluse hasta la culminacion de las entregas
del producto adquirido. Es responsabilidad ewclusiva del contratista mantener la wigencia de la
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Autorizacion Sanitana de establecimiento y tramitar oportunamente la Autorizacion Sanitaria de
importacicn, y entregar una copia a la Entidad Convocante.

B.2. Atributos del bien
El Tomate Italiano debera estar suficientemente desarrollado y presentar un grado de madurez
satisfactorio; asimismo, el desarrollo y estado de madurez de los mismos deberan ser tales que
les permitan confinuar el proceso de maduracion v alcanzar el grado de madurez apropiado.

Su produccién/procesamiento primario debe haber contemplado lo establecido en la “Guia de
Buenas Practicas Agricolas” del SEMASA (aprobado con R.D. N* 154-2011-AG-SEMASA-
DIAlA), les Mormas Codex: “CACIRCP 1-1969. Principios Generales de Higiens de los
Alimentes” (Adoptado en 1969. Enmienda 1999, Revisiones 1997 y 2003) y “CAC/RCP 53-
2003. Codigo de Practicas de Higiene para las Frufas y Horfalizas Frescas” (Adoptado en
2003. Revisado en 2010). Asimismo debera presentar lo siguiente:

ATRIBUTOD ESPECIFICACION REFEREMCIA
CALIDAD
- Banidad y aspecto Cumpdir con lo indicado en los

numerales 2.1, 2.2 y 4.1 de la norma
CODEX, segin el grado de calidad de CODEX STAM 203-2007

Tomate Italiano 3 adguirir
- Tamano Cumpér con lo indicado en los NORMA DE.IIIDE'LDAE:.EK PARAEL
mumerales 3 y 4.2 de |3 nomna CODEX,

segln el calibre de Tomate ltaliano a

adquirir
INOCUIDAD
- Criteno microbsologico Cumgplir integramente con |2 totalidad NTS M2 07 1-MINSA/DIGESA-
de los criterios microbiclogicos W.O01. *Momna Sanitaria que
establecidos para el Grupo XNV establace los criterios.
Frutas y hortalizas frescas (sin ningln microbiolégicos de calidad
tratamienio) sanitania e inocwidad para los

alimenios y bebidas de
consumo humano” (RLM. NP
581-2008MINSA)

C. CERTIFICACION
Opcional.

La Entidad Convocante podra exigir al Confratista que, durante la ejecucion contractual v en la
oportunidad que determine, realice la enfrega de un “Certificado de Conformidad de Producto con
Yalor Oficial” (minimo bajo esquema 3) o un “Cerificado de Inspeccion con Valor Oficial® que
confirme que el bien enfregado: Tomale Haliano, cumple con las especificaciones de calidad e
inocuidad detalladas en el numeral “B.2: Atributos del bien” de la prezente ficha. Dicho documento
debera ser emilido por un Organismo de Cerlificacion de Productos u Organismo de Inspeccion
acreditado por el INDECOPI y autorizado por el SENASA.

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el Contratista al INDECOPI y cuya copia de respuesta sera remitida a la Entidad
Convocante, el Contratista podréd presentar un “Cerdificade de Calidad®, sin el simbolo de
acreditacion, que confirme que el bien enfregado: Tomate Italiano, cumple con las especificaciones
de calidad e inocuidad detalladas en el numeral “B.2: Afributes del bien” de la presente ficha. Dicho
documento debera ser emitido por un Organismo de Cerfificacion de Productos u Organismo de
Inspeccion acreditado por el INDECOP y autorizado por el SEMASA.

Si la Entidad decide exigr la cerificacion, debera sefialar esta condicion en las Bases
(especificaciones técnicas - requisitos tecnicos minimos) y en las clausulas corespondientes de la
Proforma de Contrato, realizando las precisiones que apliquen, enfre ellas que los costos que
demanden la certificacion deben ser asumidos por el Contratista.

Importante: La “Autorizacion & Organismos de Cedificacion, de Inspeccion v Laboratorios de
Enzayo” de parte del SEMASA estard sujeta al procedimiento v plazos que establezca dicha
Autoridad Nacional.
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FICHA TECNICA DE VAINITA CALIDAD PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien . VAINITA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

. VAINITA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO

. La vainita es una hortaliza, es el fruto inmadurc de la especie
Phaseolus vuigaris L. Es de color verde, de forma alargada y ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentarse limplo. fresco, entero y sano; debe pertenecer al mismo cultivar,
debe tener un grado de madurez comercial que le permita soportar el manipuleo, transporte y
conservacién en buenas condiciones, segun indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.111:1974

(revisada el 2021).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Las vainitas deben estar frescas,
sin sintomas de marchitez ylo
lignificacién.

Fibrosidad

Vainita ligeramente fibrosa (grado
2:  vainita ligeramente  fibrosa,
caracterizado por presentar ligera
resistencia al rompimiento, o que da
lugar a una separacién neta de las
partes, pero con produccién de ligeras
rasgaduras en |a cara extema de las
paredes de la vainita).

Tolerancia: 2% de frutos fibrosos
(grado 3! vainita fibrosa, caractenzada
por presentar apreciable resistencia al
rompimiento que determinan que no
se separen netamente las partes, las
que quedan unidas por gruesas fibras
y presentan rasgaduras longitudinales
en la cara extema de sus paredes).

Afrijolamiento

Frutos ligeramente afrijolados (grado
2: Vainita ligeramente afrijolada, la que
presenta ligera sinucsidad en su
superficie. Al corte transversal se
observa la semilia ya desarrollada,
ocupando un tercio de la seccidn
transversal. El tejido transiicido no
cubre totalmente la cavidad interna,
quedando un pequeno espacio vacio).

NTP 011.111:1974 (revisada
el 2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 1* Edicién
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CALIDAD

Afrijolamiento

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

Dafos mecanicos

Maximo 5% de frutos con dafos
mecanicos.

Dafos quimicos
(quemaduras)

Maximo 2% de frutos con
quemaduras por sustancias guimicas.

Las vainas deben tener una forma
alargada y ahusada, sin sinuosidades
superficiales, tipico del cultivar
consilerado y con una madurez
comercial conveniente.

Se aceptan formas Iregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:

Maximo 10 % de frutos deformes.

Color

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

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

Tamano (Relacién entre el didmetro menor v el peso)

NTP 011.111:1974 (revisada
el 2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 1° Edicién

Dismet Tamario A: Hasta 0,8 cm
omenoe Tamafio B: Mas de 0.8cma 1,0cm
Tamafio A: Hasta 7 g
Peso
TamanoB: Masde7gailg
Yolorancin M&xlmp 1_5 % de frutos de calidad
inmediata inferior
Maximao 14 cm
Longitud Tolerancia: 10% de frutos con
longitudes de hasta 16 cm.
Las vainitas deben presentarse sanas,
Sanidad libres de insectos, enfermedades u
otras  alteraciones capaces de
perjudicar su conservacion y consumo.
Versién 08 Pagina2de 4
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CALIDAD

Tolerancias de sanidad — Dadlos Entomclégicos (Plagas)
Perforaciones: de_la Maximo 3% de vainitas con
vainita  (producida | o o iones
por Laspeyresia sp) '

Comeduras de Ila
vainita (producidas
por Pseudoplusia y

Maximo 3 % de vainitas con ataque de
grado 1, es decir una sola comedura
en la vainita con un didmetro maximo

Prodenia sp) de 3 mm.
Pdstulas en la NTP 011.111:1874 (revisada
vainita  (producida | Maximo 3 % de vainitas con plstulas. | el 2021) HORTALIZAS.
por Roya) Vainita. Requisitos. 1* Edicién
Maximo 3 % de vainitas con atague de
. grado 1, es decir chancro seco y
mdms) — pudricién ligera en la superficie de la
vainita que compromete un area no
mayor de 2 mm de didmetro.
Pudricién humeda 0%
(Esclereotiniosis)
Tolerancia acumutativa Maximo 20 %
Cumplir con lo establecido por faglamenfo. de lnocddadl ‘
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad mﬂm’"‘ggkw as‘:" G
Agraria — SENASA, autoridad nacional | P
1 N® 004-2011-AG, y sus
SHIpaS. modificatorias.

Precisiéon 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafo de las vainitas de calidad
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica: por ejfempio: Vainita
calidad primera del tamano A.

2.2 Envase

El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y bien

presentado, segin lo indicado en el numeral 7.1 de fa NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1995 (2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra Indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.
2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' Segun articulo 10 del Regiamento del Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de Inoculdad de jos Alimentos, eprobado medante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021). Debe indicar lo sigulente en idioma
espafol:

- designacién de la hortaliza segin: nombre, cultivar, calidad y tamafio;

— contenido neto;

— pals de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— Instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE YUCA CATEGORIA |

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : YUCA CATEGORIA |

Denominacién técnica : YUCA / MANDIOCA CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  : La Yuca (Mandioca), vanedad comercial dulce, es la raiz obtenida de

Manihot esculenta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo fisioldgico, teniendo en
cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrolio y
condicién de la yuca deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacién
y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segdn Indica el numeral 2.1.1 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar entera.

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

Estar limpia, y practicamente
exenta de cualquier materia
extrana visible, excepto aquelias
sustancias permitidas que
prolonguen su vida atll.

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

Estar practicamente exenta de
danos causados por plagas.

Estar exenta de humedad externa
anommal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de
una cdmara frigorifica.

Estar exenta de cualquier olor ylo
sabor extrafios.

Ser de consistencia firme.

Estar practicamente  exenta
de dafios mecanicos y
magulladuras.

Estar exenta de pérdida de color
en la pulpa.

El cote en |a parte distal
{angosta) de la yuca no debe
superar los 2 cm de didmetro.

El extremo del pedinculo debe
tener un corte limpio entre 1 cm y
1.25 cm de longitud.

NTP-CODEX STAN 238:2014
(revisada el 2019) NORMA
PARA LA YUCA (MANDIOCA)
DULCE. 1% Edicién
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Clasificacion y tolerancia
de calidad

La yuca (mandioca) de categoria |
debe ser de buena calidad y
caracteristica de la variedad y/o tipo

comercial. Podran permitirse, sin
embargo, los sigulentes 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.

— Heridas o daflos cicatrizados,
slempre y cuando no superen
el 5% de la superficie del
producto.

- Raspaduras, siempre y cuando
no superen el 10% de Ia
superficie del producto.

En ningin caso los defectos deben
afectar a la pulpa del producto.

Tolerancia: El 10 %, en nimero o en
peso, de |la yuca (mandioca) que no
satisfaga los requisitos de esta
categoria pero satisfaga los de la
Categorfa 1l o, excepcionalmente,
que no supere las tolerancias
establecidas para esta ditima.

La de esta categoria se
clasifica en los sigulentes calibres,
de acuerdo al diametro en la seccion
transversal mas gruesa de la raiz, de
acuerdo con el siguiente cuadro:

Calibre Diametro (cm)

A 35-6.0

B 61-8.0

c >80

Tolerancia: El 10 %, en numerc o
en peso, de las yucas (mandiocas)
que comrespondan al calibre
inmediatamente superior y/o Inferior
al indicado en el envase.

NTP-CODEX STAN 238:2014
(revisada el 2019) NORMA
PARA LA YUCA (MANDIOCA)
DULCE. 1* Edicion

INOCUIDAD

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

por
Sanidad
autoridad

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

' Segln ariculo 10 del Reglamento ded Decreto Legisiativo N°® 1062. Ley de inocuidad de los Almentos, aprobsdo mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la yuca categoria |
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Yuca
categoria |, calibre B,

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

El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanio a la forma y estar constituldo
Unicamente por yuca de la misma categorfa, origen, variedad yfo tipo comercial y calibre. La
parte visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido, segin indica
el numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los materales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio
externo o interno al producto. Se permite el uso de matenales, en particular papel o sellos, con
Indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2018).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asequrar la manipulacion, el transporte y la conservacién aproplados de ia yuca,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, sequn indica el numeral 521 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasades. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
pemitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.8 de |la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentana, aprobado mediante Decreto Supremo
N°® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en
Idioma espafiol:

- nombre del alimento y tipo {(dulce);

- categoria;

— calibre (expresado como cddigo de calibre o didmetro minimo y maximo en cmy),
— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia,
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- nombre y direccidn del titular de Ia autorizacién sanitana;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacion;

- Instrucciones de preparacién (incluir una leyenda que Indique que la yuca debera pelarse y
cocerse antes de su consumo).

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA DE ZANAHORIA (AL PESO)

FICHA TECHICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENMERALES DEL BIEN

Dienominacion del bien
Denominacion técnica
Grupaiclasafamilia

: ZAMAHORIA

: ZAMAHORIA CRIOLLA / ZANAHORIA SERRANA

: Alimentos, bebidas y productes de tabacoMerduras frescas
{Zanahaorias/Zanahorias chantenay

Hombre ded Bien en =l Catalogo del SEACE  : ZAMAHORIA (AL PESO)

Cadigo
Unidsd de medida
Descripcion General

: AED40250400135188

: KILOGRAMO

: La zanahoria (daucus carota) s una herbdcea de la familiz
dez las umbeliferas de la especie Mucus carota. Es una
verdura dura. bisnual y de clima frio. que crece por ks raiz
gruesa que produce en la primera estacion de crecimiento.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas Fisico - Organolépticas

Forma:
Tamario:

Color:

Textura:
Sabor:

Es una raiz gruesa y alargada, aparisncia conica.

Suelen tener enfre 15 3 17 om sin embargo, pusden alcanzar hasta los 20 cm de
largo y un poco mas, su peso oscila entre 100 y 250 g

Tiene piel {cascara) de color naranja con vetas perpendicularss a su longitud de
color amarillas.

Dura, sdlida.

Su sabor es ligeramente dulze.

Requisites minimos de calidad
La=s zanahaorizs deben cumplir con los siguisntes requisitos:

Estar enteras
Estar sanas
Estar limpias
Estar firmes

Estar practicamente exentas de parasitos
Estar practicamente exentas de dafies causados por parasitos
Estar sin una consistencia lenosa

Es=tar sin garminar

Estar sin bifurcacionas ni raices secundarias

Estar exentas de un grado anocrmal de humedad exterior, es decir, suficientemente s=cas tras el lavado al
gue 52 hayan somstide en su casa

Estar exsntas de olores y sabores extrafios

Las zanahorias se hallardn en un estado y una fase de desarrcllo que les permitan:
Conservarse bien durantz su fransporte y manipulacion, y
Llzgar en condiciones satisfactorias 3 su destine

Requisites microbiclogicos (expresades en ufeig)
Las zanaherias deben cumplir con los requisitas minimos siguisntes:

Agente microbiano Categoria Clase n [ “I;lmlte porg. i
Escherichis cofi ] 3 5 2 107 107
Saimonels sp. 10 2 i1 o] Ausencial 25 g -

p: Es el ndmere de unidades de mussira que deben ser examinados d= un lote de alimentos, para
satisfacer los requerimientos d2 un plan de muestreo particular
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m: Es un criteric microbioldgice, &l cual, en un plan de muestreo de dos clases separa busna calidad de
calidad defectucsa: o =n otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad
marginalmentz aceptable. En general *m" presenta un nivel aceptable y vakores sobre 2l mismo gue son
marginalments aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiolagics, que n un plan de musstreo de tres clases, separa calidad marginalments
acepiable de calidad defectuosa. Walores mayores a "M” son inaceptables.

¢: Es el numero madams permitide de unidades de muestra defectuosa. Cuando s encuentra cantidades
miayores de este nlmero &l lote es rechazado.

Contaminantes
Fara la zanahoria 52 debera tzner en cusnta lo siguisnte:

a} Metales Pesados: La zanshoria debera cumplr con los niveles maximos para mefales pesados
establecidos por ls Comision del Codex Aimentarius.

Jirén Zorritos 1203 —Lima - Peru

T.(511) 615-7800
www.gob.pe/mtc

b)

Cadmio (Cd):
Plomo (Ph):

Residuos de plaguicidas: Ls zanahoria debera cumglir con los niveles maximos para residucs de

Miwel Masxime (NM) 0.1 mgikg
Mivel Maxima (NM) 0.1 mgikg

plaguicidas establecidas por la Comisidn del Codex Alimentarius.

Carbarilo: Lirnitz Mazimo de Residuo (LMRA) 0.5 mpkg
Carbendazim: Limnitz Mazimo de Residua (LMR) 0.2 mpikg
Cicleogidin: Limnitz Maxzimo de Residua (LMR) 0.5 mpikg
Clorotalonils: Lirnitz Mazime de Residua (LMA 1mg'kg
Clorpirifos: Limite Maxzimo de Residua (LMR) 0.1 makg
Ddt: Limnitz Maxzimo de Residua (LMR) 0.2 mpikg
Deltarmetrin: Lirnitz Maxzime de Residua (LMR) 0.02 mgiky
Diazinon: Limite Maxzimo de Residua (LMR) 0.5 makg
Dicloran: Lirnitz Maxzimo de Residua (LMR) 15 mgikg
Difznoconazol: Lirnitz Mazimo de Residuo (LMRA) 0.2 mgikg
Ditiocarbamatos: Limite Maxzimo de Residua (LMR) 1 undef.
Fludigwmanil: Lirnitz Maxzimo de Residua (LMR) 0.57 undsf.
Ghfosinato-amanio: Lirnitz Mazimo de Residua (LMR) 0.05 undef.
Iprodizna: Limite Maximo de Residua (LMR) 10 mgikg
Metalaxil: Limnitz Maxzimo de Residua (LMR) 0.05 mgikg
Oxamila: Lirnitz Mazimo de Residuo (LMRA) 0.1 mpikg
Parmetrin: Limite Maxzimo de Residua (LMR 0.1 mgikg
Piraclkostrobin: Limnitz Maxzimo de Residua (LMR) 0.5 undsf.
Pirimetanil: Lirnitz Mazimo de Residuo (LMRA) 1 mglkg
Trifloeistrobin: Limnitz Mazime de Residua (LMR) 0.1 undsf.


http://www.gob.pe/mtc

Son . | Ministerio
g PERU | de Transportes Secretarla General Oficina General
y Comunicaciones de Administracion

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

FICHA TECNICA DE ZAPALLO LOCHE

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien: ZAPALLO LOCHE

Denominacion técnica: ZAPALLO LOCHE

Unidad de medida: UNIDAD

Descripcion general: El zapallo loche (Cucurbita moschata) es un fruto que pertenece a las plantas de
tallo rastrero o trepador, de formar aperada y sabor y olor de fuerte presencia.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS Poro, verdura utilizada por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.
A. Caracteristicas Sensoriales:
e  Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.
B. Caracteristicas Microbiologicas:

. Escherichia coli.: < 103 ufc/ gr.
. Salmonella sp.: Ausencia en 25gr.

C. Contaminantes:

. Metales pesados La verdura debera estar exenta de metales
pesados en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud humana.

. Residuos de plaguicidas en la verdura se debera ajustar a
los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

. Micotoxinas de la verdura si fuera el caso; debera ajustarse a
los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius para este producto.

D. Conservacion:
Producto almacenado a temperatura ambiente, no mayor de 20°
C.

ENVASE/ EMBALAJE La verdura; debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos,
estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o pegamento no Toxico

ROTULADO No aplica

Jirén Zorritos 1203 —Lima - Peru
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FICHA TECNICA DE ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

1. CARACTERISTICAS

FICHA TECNICA
PROPUESTA

GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
. ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

: KILOGRAMO

. Zapailo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch, de la

famifia de las cucurbitidceas.

ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Denominacidn técnica

Unidad de medida

Descripcién general
2. CARACTERISTICAS
2.1 Del bien

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Presentacién

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

zapalio deben
limplos,

Sanidad

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

— Danos entomoldgicos: Se
permiten dafics superficiales que
no comprometan la pulpa.

— Dafes fitopatolégices: 0 %

Para el caso de los dafics
fitopatolégicos, las  pudriciones
notoriamente marcadas determinan
la eliminacién del fruto.

Madurez

Dureza de cascara

Los frutes deben presentar |a
suficiente dureza de cdscara que
asequre que el manejo post-cosecha
no deteriorard su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
penetrada con la ufia, teniéndose
que a mayor dureza, mayor debe ser
su categorizacion.

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

Color de cascara

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

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS,
Zapalio macre. Requisitos,
2% Edicidn
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CALIDAD

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

El zapallo macre categoria primera
debe tener una textura de pulpa de

ek Wpd NTP 011.114:2015
El zapalio macre categoria primera [ HORTALIZAS. Zapallo macre.
Color de pulpa debe tener color de pulpa amarillo | Requisitos.
fuerte. 2* Edicién
Tamafo Peso minimo 25 kg
Tolerancia de Defectos
Se permiten danos superficiales que
M?:ﬂ:um y no comprometan {a pulpa o muestren
raj datios de pudricién.
Cortes 0%
y \ No comprometa el estado de la
Tolerancia acumulativa pulpa. Sin pudriciones.
¢ Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por Agroalimentaria, aprobado
el Serviclo Nacional de Sanidad .
INOCUIDAD > mediante  Decretoc  Supremo
Agida, — SoaoA. auonda (ne” i004-20114AG; y  sus
nacional competente’. ficatodas.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
El alimento podrd ser no envasado, perc su manipulacidon debe tener en consideracién lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asl como la reglamentacién nacional
vigente, segln indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
danos mecanicos y adecuadamente ventilados, segln los numerales 8.1 y 82 de la
NTP 011.114:2015.

Precision 2: La entidad debera Indicar en las bases el peso neto del producto por envase, en &l
caso de que se encuentre envasado. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales
como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
asequren la pluralidad de postores.

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

' Segun aticulo 10 del Reglamento dei Decreto Legisiativo N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Versién 05 Pagina 2 de 3
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CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

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

En caso de estar envasados, la etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo
Indicado en articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe Indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre det alimento;

— nombre de la vaniedad, cultivar o tipo comercial,

— contenide neto;

— pais de origen o lugar de procedencia,

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria,

- nombre y direccién del importador, de corresponder,

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primano de Alimentos

Agropecuarios;
— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— Instrucciones para el uso y conservacién.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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7. REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS.
En cumplimiento con la siguiente normativa:

R.D. N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA “Guias de Buenas Practicas de Produccion e
Higiene.”

Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS

Decreto Supremo N° 004-2011-AG,”Reglamento de inocuidad Agroalimentaria”

NTS N° 071-MINSA/DIGESAV.01 “Norma sanitaria que establece los criterio
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano”, aprobado por R.M. N° 591-2008/MINSA.

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

NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. “Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano” (R.M. N° 591-2008/MINSA)

Ley General de Salud Ley N° 26842, Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS. Zapallo macre. 2da Edicion

NTP-CODEX STAN 238-2014 (revisada el 2019). NORMA PARA LA YUCA (MANDIOCA)
DULCE. 1ra. Edicion.

NTP 011.111:1974 (revisada el 2021) HORTALIZAS. Vainita Requisitos. 1° Edicion.
NTP-CODEX STAN 293-2007. NORMA DE CODEX PARA EL TOMATE

NTP 011.113:2019 HORTALIZAS. Pepino requisitos. 2da Edicion.

NTP 011.119:2016. PAPA'Y DERIVADOS. Papa, definiciones y requisitos. 3ra Edicion.
NTP 011.006:2005. FRUTAS.LIMON sutil. Requisitos. 4ta Edicién.

NTP 011.105:2014. MAiZ AMILACEO. Choclo, requisitos. 2da Edicién.

NTP 011.120:1992.(Revisada el 2012). TUBERCULOS Y RAICES. Camote amarillo.
Requisitos. 1ra Edicion.

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS. Ajo. Requisitos. 2da Edicién

NTP 209.452::2015 ALCACHOFAS. Alcachofas frescas. Requisitos. 2da Edicion

NTP 011.106:2016 HORTALIZAS. Arveja verde. Requisitos. 2da Edicion

8. ACONDICIONAMIENTO, MONTAJE O INSTALACION.
No corresponde.

9. GARANTIA COMERCIAL.

La garantia serd no menor a doce (12) meses contados a partir de emitida la conformidad e incluira
los gastos que inferiran vicios ocultos

La garantia cubrira defectos de fabricacion, por fallas ajenas al uso normal o habitual del sistema
y sus componentes, aquellos no detectables al momento que se otorgé la conformidad.

La reposicién e instalacion del bien no debera ser mayor a dos (2) dias calendarios.
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10. MUESTRAS
No corresponde.

11. PRESTACIONES ACCESORIAS.
No corresponde.

12. REQUISITOS DEL PROVEEDOR
o Tener Registro Unico de Contribuyente habilitado.

¢ Tener Codigo de Cuenta Interbancario registrado y vinculado a su RUC
¢ Tener Registro Nacional de Proveedores. (se excluye en el caso que el valor de bien sea menor

oiguala 1 UIT)

e Tener experiencia en 02 ventas similares, acreditable con copia simple de (i) contratos u
6rdenes de compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (ii)
comprobantes de pago cuya cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con
constancia de depdsito, nota de abono, reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento
emitido por entidad del sistema financiero que acredite el abono o mediante cancelacién en el
mismo comprobante de pago', o comprobante de retencion electronico emitido por SUNAT por

la retencion del IGV.

13. PLAZOY LUGAR DE LA PRESTACION

13.1. Plazo

La entrega y suministro del bien se realizara en un plazo maximo de hasta 365 dias calendario,
contados a partir del dia siguiente de notificada la orden de compra, en doce (12) entregas

periddicas, de acuerdo al siguiente detalle.

VERDURAS ANO 2026
Unid | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes | Mes Total
Med 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
N° SEMANAS 3 3 4 3 3 4 4 3 5 3 4 3
AJ AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 2 2 3 4 3 4 4 3 5 3 4 3 40
AJI PANCA SECO (AL PESO) KG 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11
AJO PELADO A GRANEL KG 2 2 3 4 3 4 4 3 5 3 4 3 40
ALBAHACA. (POR ATADO) UND 1 1 1 2 1 2 2 1 3 1 2 1 18
ALCACHOFA CATEGORIAI UND 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 48
APIO (POR ATADO) UND 2 2 3 4 3 4 4 3 5 3 4 3 40
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 6 4 10 12 10 12 12 10 14 10 12 10 122
BETERRAGA (POR ATADO) UND 3 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 45
BROCOLI (AL PESO) KG 6 6 10 8 10 10 12 10 104
CAMOTE AMARILLO CALIDAD KG 14 9 12 16 12 16 16 12 20 12 16 12 167
PRIMERA
CAMOTE MORADO KG 9 9 9 12 9 12 12 9 15 9 12 9 126
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12
CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 18 18 21 28 21 28 28 21 35 21 28 21 288
CEDRON (POR ATADO) UND 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24
CHINCHO (POR ATADO) UND 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O UND 8 10 15 20 15 20 20 15 25 15 20 15 198
PRIMERA

" El solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser considerado como
una acreditaciéon que produzca fehaciencia en relacion a que se encuentra cancelado. Es valido el sello colocado por el cliente

del postor (sea utilizando el término “cancelado” o “pagado”).
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ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 KG UND 1 0 1 1 1 1 | 1 1 1 1 1 11
CULANTRO (POR ATADO) UND 2 1 1 2 1 2 2l 1 3 1 2 1 19
ESPINACA (AL PESO) KG 3 3 6 8 6 8 8 6 10 6 8 6 78
FRIJOL CHINO KG 1 1 1 1 1 1 1| 1 1 1 1 1 12
FRIJOL VERDE KG 2 1 1 2 1 2 2l 1 3 1 2 1 19
HABA FRESCA KG 3 3 6 8 6 8 8 6 10 6 8 6 78
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13
HUACATAY (POR ATADO) UND 1 1 1 2 1 2 2l 1 3 1 2 1 18
KION FRESCO KG 1 0 1 1 1 1 1| 1 1 1 1 1 11
LECHUGA AMERICANA UND | 12 12 12 16 12| 16 16| 12 20 12 16 12| 168
LECHUGA MORADA UND 6 6 6 8 6 8 8 6 10 6 8 6 84
LIMON CATEGORIA | KG 12 15 15 20 15| 20 20| 15 25 15 20 15| 207
MURNA FRESCA (POR ATADO) UND 1 1 1 2 1 2 2l 1 3 1 2 1 18
MENTA (POR ATADO) UND 2 2 2 2 2| 2 2l 2 2 2 2 2 24
NABO UND 1 1 2 2 2] 2 2l 2 2 2 2 2 22
oLLuco KG 8 0 8 8 8l 8 8 8 8 8 8 8 88
PAPA AMARILLA KG 24 24 30 40 30| 40 40| 30 50 30 40 30| 408
PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA KG 30 30 42 54 42| 54 54| 42 66 42 54 42| 552
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA | KG 24 24 30 40 30| 40 40| 30 50 30 40 30| 408
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND | 12 12 18 24 18| 24 24| 18 30 18 24 18| 240
: PEREJIL (POR ATADO) UND 2 2 2 2 2] 2 2l 2 2 2 2 2 24
PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 2 1 3 4 3| 4 4 3 5 3 4 3 39
PORO (POR ATADO) UND 3 3 3 4 3| 4 4 3 5 3 4 3 42
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 9 9 12 16 12| 16 16| 12 20 12 16 12| 162
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 46
YUCA CATEGORIA | KG 3 3 3 4 3l 4 4 3 5 3 4 3| 42
ZANAHORIA (AL PESO) KG 9 9 12 16 12| 16 16| 12 20 12 16 12| 162
ZAPALLO LOCHE UND 1 1 1 1 1 1 1| 1 1 1 1 1 12
ZAPALLO MACRE CATEGORIA
PRIMERA KG 24 24 30 40 30| 40 40| 30 50 30 40 30| 408
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Entregas Detallada (Por semana)

VERDURAS Unid -
“:: 4 | SEM1| SEM2| sem3 Total
AJIAMARILLO FRESCO (AL PESO) KG p 0 1 2
AJTPANCA SECO (AL PESO) KG 1 0 0 1
AJO PELADO A GRANEL KG 1 0 1 2
ALBAHACA. (POR ATADO) UND | O 1 0 1
ALCACHOFA CATEGORIA | UND | 2 0 2 4
APIO (PORATADO) UND | 1 0 1 2
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIVMERA KG 2 2 2 6
BETERRAGA (POR ATADO) UND | 2 0 1 3
BROCOLI (AL PESO) KG 2 2 2 6
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 3 3 8 14
CAMOTE MORADO KG 3 3 3 9
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND | 1 0 0 1
CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 6 6 6 18
CEDRON (POR ATADO) UND | 1 0 1 2
CHINCHO (POR ATADO) UND | 0 0 0 0 Fecha de entrega:
CHOCLO CATEGORIA EXTRA OPRIMERA | UND | 4 0 4 8 Sem 1: 12 al 16 de enero
ARVEJA CHINA JOLANTAO X1 KG UND | 1 0 0 1 Sem 2: del 19 al 23 de enero
CULANTRO (POR ATADO) UND | 1 0 1 2 Sem 3: del 26 al 30 de enero
ESPINACA (AL PESO) KG 1 1 1 3
FRIJOL CHINO KG 1 0 0 1
FRIJOL VERDE KG 1 0 1 2
HABA FRESCA KG 1 1 1 3
HIERBA BUENA (PORATADO) UND | 0 1 1 2
HUACATAY (POR ATADO) UND | 0 1 0 1
KION FRESCO KG 1 0 0 1
LECHUGA AMERICANA UND | 4 4 4 12
LECHUGA MORADA UND | 2 2 2 6
LIMON CATEGORIA | KG 4 4 4 12
MUNA FRESCA (POR ATADO) UND | 0 1 0 1
MENTA (POR ATADO) UND | 1 0 1 2
NABO UND | 0 1 0 1
OLLUCO KG 0 8 0 8
PAPA AMARILLA KG 8 8 8 24
PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA KG | 10 | 10 | 10 | 30
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 8 8 8 24
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND | 4 4 4 12
“PEREJIL (POR ATADO) UND | 1 0 1 2
PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 1 0 1 2
PORO (POR ATADO) UND | 1 1 1 3
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 3 3 3 9
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 2 0 2 4
YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 3
ZANAHORIA (AL PESO) KG 3 3 3 9
ZAPALLO LOCHE UND | 1 0 0 1
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 8 8 8 24
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VERDURAS Unid et
N"I': | SEM1| sEM2| sem3 Total
AJi AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 0 1 2
AJIPANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 0 0
AJO PELADO A GRANEL KG 1 0 1 2
ALBAHACA. (POR ATADO) UND 1 0 0 1
ALCACHOFA CATEGORIA | UND 2 0 2 4
APIO (POR ATADO) UND 1 0 1 2
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 2 0 2 4
BETERRAGA (POR ATADO) UND 1 0 1 2
BROCOLI (AL PESO) KG 2 2 2 6
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 3 3 3 9
CAMOTE MORADO KG 3 3 3 9
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND 0 1 0 1
CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 6 6 6 18
CEDRON (POR ATADO) UND 1 0 1 2
CHINCHO (POR ATADO) UND 0 0 1 1 Fecha de entrega:
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UND 5 0 5 10 Sem 1: 02 al 06 de febrero
ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 KG UND 0 0 0 0 Sem 2: del 09 al 13 de Febrero
CULANTRO (POR ATADO) UND 0 ! 0 ! Sem 3:del 16 al 20 de Febrero
ESPINACA (AL PESO) KG 1 1 1 3
FRIJOL CHINO KG 1 0 0 1
FRIJOL VERDE KG 0 1 0 1
HABA FRESCA KG 1 1 1 3
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 0 1 0 1
HUACATAY (POR ATADO) UND 0 1 0 1
KION FRESCO KG 0 0 0 0
LECHUGA AMERICANA UND 4 4 4 12
LECHUGA MORADA UND 2 2 2 6
LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 15
MUNA FRESCA (POR ATADO) UND 0 1 0 1
MENTA (POR ATADO) UND 1 0 1 2
NABO UND 0 1 0 1
OLLUCO KG 0 0 0 0
PAPA AMARILLA KG 8 8 8 24
PAPAYUNGAY CALIDAD PRIMERA KG 10 10 10 30
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 8 8 8 24
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND 4 4 4 12
: PEREJIL (POR ATADO) UND 1 0 1 2
PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 0 1 0 1
PORO (POR ATADO) UND 1 1 1 3
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 3 3 3 9
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 0 2 0 2
YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 3
ZANAHORIA (AL PESO) KG 3 3 3 9
ZAPALLO LOCHE UND 1 0 0 1
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 8 8 8 24
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VERDURAS Unid e
N"I': | SEM1| sEM2| sem3 Total

AJI AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 1 1 3
AJIPANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 1 1

AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 3

ALBAHACA. (POR ATADO) UND 0 1 0 1

ALCACHOFA CATEGORIA | UND 2 0 2 4
APIO (POR ATADO) UND 1 1 1 3
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 4 2 4 10

BETERRAGA (POR ATADO) UND 2 0 2 4

BROCOLI (AL PESO) KG 3 2 3 8

CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 4 4 4 12

CAMOTE MORADO KG 3 3 3 9

CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND 0 0 1 1

CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 7 7 7 21

CEDRON (POR ATADO) UND 1 0 1 2

CHINCHO (POR ATADO) UND 0 0 1 1

CHOCLO CATEGORIA EXTRAOPRIMERA | UND 5 5 5 15
ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 KG UND 0 0 1 1

CULANTRO (POR ATADO) UND 0 1 0 1

RUOLGHNG o o [ v | fechadeentresa
FRIJOL VERDE G 0 . 0 ] Sem 1:16 al 20 de Marzo.
HABA FRESCA KG 5 5 5 6 Sem 2: 23 al 27 de Marzo.
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 1 0 0 1 Sem 3:30de Marzo al 01
HUACATAY (POR ATADO) UND 0 1 0 1 de abril.
KION FRESCO KG 1 0 0 1

LECHUGA AMERICANA UND 4 4 4 12

LECHUGA MORADA UND 2 2 2 6

LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 15

MURA FRESCA (POR ATADO) UND 0 1 0 1

MENTA (POR ATADO) UND 1 0 1 2

NABO UND 1 0 1 2

OLLUCO KG 0 8 0 8

PAPA AMARILLA KG 10 10 10 30

PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA KG 15 12 15 42

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 10 10 10 30

PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND 6 6 6 18

: PEREJIL (POR ATADO) UND 1 0 1 2

PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 0 1 2 3

PORO (POR ATADO) UND 1 1 1 3

TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 4 4 4 12
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 2 0 2 4

YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 3

ZANAHORIA (AL PESO) KG 4 4 4 12

ZAPALLO LOCHE UND 1 0 0 1

ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 10 10 10 30
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y Comunicaciones de Administracion

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

Fecha de entrega:

Sem 1: 6 al 10 de Abril

Sem 2:13 al 17 de Abril.
Sem 3: 20 al 24 de Abril.
Sem 4: 27 al 30 de Abril

. MES 4
VERDURAS i
g | SEM1| sEM2(sem3 |sema | 1O
AJI AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 1 1 1 4
AJTPANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 0 1 1
AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 1 4
ALBAHACA. (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
ALCACHOFA CATEGORIA | UND 0 2 0 2 4
APIO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 4
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 2 4 2 4 12
BETERRAGA (POR ATADO) UND 0 2 0 2 4
BROCOLI (AL PESO) KG 2 3 2 3 10
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 4 4 4 4 16
CAMOTE MORADO KG 3 3 3 3 12
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND 0 0 0 1 1
CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 7 7 7 7 28
CEDRON (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
CHINCHO (POR ATADO) UND 0 0 0 1 1
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UND 5 5 5 5 20
ARVEJA CHINA JOLANTAO X1 KG UND 0 0 0 1 1
CULANTRO (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
ESPINACA (AL PESO) KG 2 2 2 2 8
FRIJOL CHINO KG 0 0 0 1 1
FRIJOL VERDE KG 1 0 1 0 2
HABA FRESCA KG 2 2 2 2 8
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 0 1 0 0 1
HUACATAY (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
KION FRESCO KG 0 1 0 0 1
LECHUGA AMERICANA UND 4 4 4 4 16
LECHUGA MORADA UND 2 2 2 2 8
LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 5 20
MUNA FRESCA (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
MENTA (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
NABO UND 0 1 0 1 2
OLLUCO KG 0 0 8 0 8
PAPA AMARILLA KG 10 10 10 10 40
PAPAYUNGAY CALIDAD PRIMERA KG 12 15 12 15 54
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 10 10 10 10 40
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND 6 6 6 6 24
: PEREJIL (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 1 0 1 2 4
PORO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 4
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 4 4 4 4 16
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 0 2 0 2 4
YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 1 4
ZANAHORIA (AL PESO) KG 4 4 4 4 16
ZAPALLO LOCHE UND 0 1 0 0 1
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 10 10 10 10 40
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Unid MES 5
VERDURAS n:: | SEM1| sEM2| sEm3 Total
AJI AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 1 1 3
AJIPANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 1 1
AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 3
ALBAHACA. (POR ATADO) UND 0 1 0 1
ALCACHOFA CATEGORIA | UND 2 0 2 4
APIO (POR ATADO) UND 1 1 1 3
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 4 2 4 10
BETERRAGA (POR ATADO) UND 2 0 2 4
BROCOLI (AL PESO) KG 3 2 3 8
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 4 4 4 12
CAMOTE MORADO KG 3 3 3 9
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND 0 0 1 1
CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 7 7 7 21
CEDRON (POR ATADO) UND 1 0 1 2
CHINCHO (POR ATADO) UND 0 0 1 1
CHOCLO CATEGORIA EXTRAOPRIMERA | UND 5 5 5 15
ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 KG UND 0 0 1 1 Fecha de entrega:
CULANTRO (POR ATADO) UND 0 1 0 1 Sem1:4al8 de Mayo.
ESPINACA (AL PESO) KG 2 2 2 6
FRIJOL CHING KG 0 0 1 1 Sem 2:18 al 22 de Mayo.
FRIJOL VERDE KG 0 1 0 1 Sem 3: 25 al 29 de Mayo.
HABA FRESCA KG 2 2 2 6
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 1 0 0 1
HUACATAY (POR ATADO) UND 0 1 0 1
KION FRESCO KG 1 0 0 1
LECHUGA AMERICANA UND 4 4 4 12
LECHUGA MORADA UND 2 2 2 6
LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 15
MUNA FRESCA (POR ATADO) UND 0 1 0 1
MENTA (POR ATADO) UND 1 0 1 2
NABO UND 1 0 1 2
OLLUCO KG 0 8 0 8
PAPA AMARILLA KG 10 10 10 30
PAPAYUNGAY CALIDAD PRIMERA KG 15 12 15 42
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 10 10 10 30
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND 6 6 6 18
: PEREJIL (POR ATADO) UND 1 0 1 2
PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 0 1 2 3
PORO (POR ATADO) UND 1 1 1 3
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 4 4 4 12
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 2 0 2 4
YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 3
ZANAHORIA (AL PESO) KG 4 4 4 12
ZAPALLO LOCHE UND 1 0 0 1
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 10 10 10 30
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Fecha de entrega:

Sem 1: 1 al 5 de Junio.
Sem 2:8 al 12 de Junio.
Sem 3:15 al 19 de Junio.
Sem 4: 22 al 26 de Junio.

_ MES 6
VERDURAS i
g | SEM1| sEM2(sem3 |sema | 1O
AJI AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 1 1 1 4
AJTPANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 0 1 1
AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 1 4
ALBAHACA. (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
ALCACHOFA CATEGORIA | UND 0 2 0 2 4
APIO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 4
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 2 4 2 4 12
BETERRAGA (POR ATADO) UND 0 2 0 2 4
BROCOLI (AL PESO) KG 2 3 2 3 10
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 4 4 4 4 16
CAMOTE MORADO KG 3 3 3 3 12
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND 0 0 0 1 1
CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 7 7 7 7 28
CEDRON (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
CHINCHO (POR ATADO) UND 0 0 0 1 1
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UND 5 5 5 5 20
ARVEJA CHINA JOLANTAO X1 KG UND 0 0 0 1 1
CULANTRO (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
ESPINACA (AL PESO) KG 2 2 2 2 8
FRIJOL CHINO KG 0 0 0 1 1
FRIJOL VERDE KG 1 0 1 0 2
HABA FRESCA KG 2 2 2 2 8
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 0 1 0 0 1
HUACATAY (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
KION FRESCO KG 0 1 0 0 1
LECHUGA AMERICANA UND 4 4 4 4 16
LECHUGA MORADA UND 2 2 2 2 8
LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 5 20
MUNA FRESCA (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
MENTA (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
NABO UND 0 1 0 1 2
OLLUCO KG 0 0 8 0 8
PAPA AMARILLA KG 10 10 10 10 40
PAPAYUNGAY CALIDAD PRIMERA KG 12 15 12 15 54
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 10 10 10 10 40
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND 6 6 6 6 24
: PEREJIL (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 1 0 1 2 4
PORO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 4
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 4 4 4 4 16
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 0 2 0 2 4
YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 1 4
ZANAHORIA (AL PESO) KG 4 4 4 4 16
ZAPALLO LOCHE UND 0 1 0 0 1
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 10 10 10 10 40
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Fecha de entrega:
Sem 1: 30 de junio al

3 de Julio

Sem 2: 6 al 10 de julio
Sem3:13all7de
Julio.

Sem 4:20al24 de
Julio.

. MES 7
VERDURAS i
g | SEM1| sEM2(sem3 |sema | 1O
AJI AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 1 1 1 4
AJTPANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 0 1 1
AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 1 4
ALBAHACA. (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
ALCACHOFA CATEGORIA | UND 0 2 0 2 4
APIO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 4
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 2 4 2 4 12
BETERRAGA (POR ATADO) UND 0 2 0 2 4
BROCOLI (AL PESO) KG 2 3 2 3 10
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 4 4 4 4 16
CAMOTE MORADO KG 3 3 3 3 12
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND 0 0 0 1 1
CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 7 7 7 7 28
CEDRON (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
CHINCHO (POR ATADO) UND 0 0 0 1 1
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UND 5 5 5 5 20
ARVEJA CHINA JOLANTAO X1 KG UND 0 0 0 1 1
CULANTRO (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
ESPINACA (AL PESO) KG 2 2 2 2 8
FRIJOL CHINO KG 0 0 0 1 1
FRIJOL VERDE KG 1 0 1 0 2
HABA FRESCA KG 2 2 2 2 8
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 0 1 0 0 1
HUACATAY (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
KION FRESCO KG 0 1 0 0 1
LECHUGA AMERICANA UND 4 4 4 4 16
LECHUGA MORADA UND 2 2 2 2 8
LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 5 20
MUNA FRESCA (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
MENTA (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
NABO UND 0 1 0 1 2
OLLUCO KG 0 0 8 0 8
PAPA AMARILLA KG 10 10 10 10 40
PAPAYUNGAY CALIDAD PRIMERA KG 12 15 12 15 54
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 10 10 10 10 40
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND 6 6 6 6 24
: PEREJIL (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 1 0 1 2 4
PORO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 4
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 4 4 4 4 16
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 0 2 0 2 4
YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 1 4
ZANAHORIA (AL PESO) KG 4 4 4 4 16
ZAPALLO LOCHE UND 0 1 0 0 1
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 10 10 10 10 40
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Unid MES 8
VERDURAS n:: | SEM1| sEM2| sEm3 Total
AJI AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 1 1 3
AJIPANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 1 1
AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 3
ALBAHACA. (POR ATADO) UND | O 1 0 1
ALCACHOFA CATEGORIA | UND | 2 0 2 4
APIO (POR ATADO) UND | 1 1 1 3
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 4 2 4 10
BETERRAGA (POR ATADO) UND | 2 0 2 4
BROCOLI (AL PESO) KG 3 2 3 8
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 4 4 4 12
CAMOTE MORADO KG 3 3 3 9
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND | O 0 1 1
CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 7 7 7 21
CEDRON (POR ATADO) UND | 1 0 1 2
CHINCHO (POR ATADO) UND | O 0 1 1
CHOCLO CATEGORIAEXTRAOPRIMERA | UND | 5 5 5 15
ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 KG UND | O 0 1 1
CULANTRO (POR ATADO) UND | O 1 0 1
ESPINACA (AL PESO) KG 2 2 2 6
FRIJOL CHINO KG 0 0 1 1
FRIJOL VERDE KG 0 1 0 1 Fecha de entrega:
HABA FRESCA KG 2 2 2 6 Sem 1:9 al 14 de Agosto
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND | 1 0 0 1 Sem 2:17 al 21 de Agosto
HUACATAY (POR ATADO) UND | O 1 0 1 Sem 3: 24 a1 28 de Agosto.
KION FRESCO KG 1 0 0 1
LECHUGA AMERICANA UND | 4 4 4 12
LECHUGA MORADA UND | 2 2 2 6
LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 15
MUNA FRESCA (POR ATADO) UND | O 1 0 1
MENTA (POR ATADO) UND | 1 0 1 2
NABO UND | 1 0 1 2
OLLUCO KG 0 8 0 8
PAPA AMARILLA Ke | 10 | 10 ] 10 | 30
PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA Ke | 15 | 12| 15 | 42
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA ke | 10 | 10 | 10 30
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND | 6 6 6 18
- PEREJIL (POR ATADO) UND | 1 0 1 2
PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 0 1 2 3
PORO (POR ATADO) UND | 1 1 1 3
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 4 4 4 12
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 2 0 2 4
YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 3
ZANAHORIA (AL PESO) KG 4 4 4 12
ZAPALLO LOCHE UND | 1 0 0 1
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA ke | 10 | 10| 10 | 30
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Unid MES 9
VERDURAS de Total
Med | SEM1| SEM2/SEM3 |SEM 4 |SEM 5

AJI AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 1 1 1 1 5
AJIPANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 0 1 0 1

AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 1 1 5

ALBAHACA. (POR ATADO) UND 1 0 1 0 1 3

ALCACHOFA CATEGORIA | UND 0 2 0 2 0 4
APIO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 1 5
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 2 4 2 4 2 14

BETERRAGA (POR ATADO) UND 0 2 0 2 0 4

BROCOLI (AL PESO) KG 2 3 2 3 2 12

CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 4 4 4 4 4 20

CAMOTE MORADO KG 3 3 3 3 3 15

CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND 0 0 0 1 0 1

CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 7 7 7 7 7 35

CEDRON (POR ATADO) UND 0 1 0 1 0 2

CHINCHO (POR ATADO) UND 0 0 0 1 0 1

CHOCLO CATEGORIA EXTRAOPRIMERA | UND 5 5 5 5 5 25

ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 KG UND 0 0 0 1 0 1

CULANTRO (POR ATADO) UND 1 0 1 0 1 3

ESPINACA (AL PESO) KG 2 2 2 2 2 10 Fecha de entrega:
FRIJOL CHINO KG 0 0 0 1 0 1

FRIJOL VERDE KG 1 0 1 0 1 3 Sem 1: 01 al 04 de
HABA FRESCA KG 2 2 2 2 2 10 Septiembre.
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 0 1 0 0 0 1 Sem2:7alllde
HUACATAY (POR ATADO) UND 1 0 1 0 1 3 Septiembre.

KION FRESCO KG 0 1 0 0 0 1 Sem 3: 14 al 18 de
LECHUGA AMERICANA UND 4 4 4 4 4 20 .

LECHUGA MORADA UND 2 2 2 2 2 10 Septiembre.
LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 5 5 | 25 Sem4:21al25de
MUNA FRESCA (POR ATADO) UND 1 0 1 0 1 3 Septiembre.
MENTA (POR ATADO) UND 0 1 0 1 0 2 Sem 5: 28 de Sep. al
NABO UND 0 1 0 1 0 2 2 de Octubre.
OLLUCO KG 0 0 8 0 0 8

PAPA AMARILLA KG 10 10 10 10 10 50

PAPAYUNGAY CALIDAD PRIMERA KG 12 15 12 15 12 66

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 10 10 10 10 10 50

PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND 6 6 6 6 6 30

: PEREJIL (POR ATADO) UND 0 1 0 1 0 2

PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 1 0 1 2 1 5

PORO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 1 5

TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 4 4 4 4 4 20

VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 0 2 0 2 0 4

YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 1 1 5

ZANAHORIA (AL PESO) KG 4 4 4 4 4 20

ZAPALLO LOCHE UND 0 1 0 0 0 1

ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 10 10 10 10 10 50
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Fecha de entrega:
Sem 1:5 al 9 de Octubre.

Sem 2:19 al 23 de Octubre.
Sem 3: 26 al 30 de Octubre.

Unid MES 10
VERDURAS n:: | SEM1| sEM2| sEm3 Total
AJI AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 p 1 3
AJIPANCA SECO (AL PESO) kG | 0| o0 | 1 1
AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 3
ALBAHACA. (POR ATADO) UND | 0 | 1 0 1
ALCACHOFA CATEGORIA | UND | 2 | 0] 2 4
APIO (POR ATADO) UND | 1 1 1 3
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIVERA kG | 4 | 2| 4 10
BETERRAGA (POR ATADO) UND | 2 | 0] 2 4
BROCOLI (AL PESO) ke | 3 | 2| 3 8
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA ke | 4 | 4| a 12
CAMOTE MORADO kG | 3 | 3| 3 9
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND | 0 | 0 | 1 1
CEBOLLA ROJA (AL PESO) ke | 7 | 7| 7| 21
CEDRON (POR ATADO) UND | 1 0| 1 2
CHINCHO (POR ATADO) UND | 0 | 0 | 1 1
CHOCLO CATEGORIA EXTRAOPRIMERA | unD | 5 | 5 | 5 15
ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 KG UND | 0 | 0 | A1 1
CULANTRO (POR ATADO) UND | 0 | 1 0 1
ESPINACA (AL PESO) ke | 2 | 2 | 2 6
FRIJOL CHINO KG | 0| o | 1 1
FRIJOL VERDE KG | 0 | 1 0 1
HABA FRESCA ke | 2 | 2 | 2 6
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND | 1 0| o 1
HUACATAY (POR ATADO) UND | 0 | 1 0 1
KION FRESCO KG 1 0| o 1
LECHUGA AMERICANA UND | 4 | 4 | 4 12
LECHUGA MORADA UND | 2 | 2 | 2 6
LIMON CATEGORIA | kG | 5 | 5| 5 15
MUNA FRESCA (POR ATADO) UND | 0 | 1 0 1
MENTA (POR ATADO) UND | 1 0| 1 2
NABO UND | 1 0| 1 2
OLLUCO kG | 0| 8| o0 8
PAPA AMARILLA KG | 10 | 10 | 10 | 30
PAPAYUNGAY CALIDAD PRIMERA KG | 15 | 12 | 15 | 42
PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG | 10 | 10 | 10 | 30
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA U | 6 | 6| 6 18
“PEREJIL (POR ATADO) UND | 1 0| 1 2
PIMIENTO MORRON (AL PESO) kG | 0 | 1 2 3
PORO (POR ATADO) UND | 1 1 1 3
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG | 4 | 4 | 4 12
VAINITA CALIDAD PRIMERA ke | 2 | 0| 2 4
YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 3
ZANAHORIA (AL PESO) KG | 4 | 4 | 4 12
ZAPALLO LOCHE UND | 1 0] o 1
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA | kG | 10 | 10 | 10 | 30
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Unid MES 11
VERDURAS |v°||: 4 | SEM1| SEM2|SEm3 |sEM4 Total

AJi AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 1 1 1 4
AJi PANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 0 1 1
AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 1 4
ALBAHACA. (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2
ALCACHOFA CATEGORIA | UND 0 2 0 2 4
APIO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 4
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 2 4 2 4 12

BETERRAGA (POR ATADO) UND 0 2 0 2 4

BROCOLI (AL PESO) KG 2 3 2 3 10
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 4 4 4 4 16
CAMOTE MORADO KG 3 3 3 3 12
CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND 0 0 0 1 1
CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 7 7 7 7 28
CEDRON (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
CHINCHO (POR ATADO) UND 0 0 0 1 1
CHOCLO CATEGORIA EXTRA OPRIMERA | UND 5 5 5 5 20
ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 KG UND 0 0 0 1 1
CULANTRO (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2

ESPINACA (AL PESO) KG 2 2 2 2 8 Fecha de entrega:

FRIJOL CHINO KG 0 0 0 1 1 sem 1:2 al6 de

FRIJOL VERDE KG 1 0 1 0 2 )

HABA FRESCA KG 2 2 2 2 8 Noviembre.
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 0 1 0 0 1 Sem2:9al13de
HUACATAY (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2 Noviembre.

KION FRESCO KG 0 1 0 0 1 Sem3:16al20de
LECHUGA AMERICANA UND 4 4 4 4 16 Noviembre
LECHUGA MORADA UND 2 2 2 2 8 Sem 4:23al27 de

LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 5 20 Noviembre.
MURA FRESCA (POR ATADO) UND 1 0 1 0 2

MENTA (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
NABO UND 0 1 0 1 2
OLLUCO KG 0 0 8 0 8
PAPA AMARILLA KG 10 | 10 | 10 10 40

PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA KG 12 ] 15 | 12 15 54

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KG 10 | 10 | 10 10 40
PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND 6 6 6 6 24
: PEREJIL (POR ATADO) UND 0 1 0 1 2
PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 1 0 1 2 4

PORO (POR ATADO) UND 1 1 1 1 4
TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 4 4 4 4 16
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 0 2 0 2 4
YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 1 4
ZANAHORIA (AL PESO) KG 4 4 4 4 16
ZAPALLO LOCHE UND 0 1 0 0 1
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KG 10 | 10 | 10 10 40
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Ui MES 12
VERDURAS n:: 4 | SEM1| SEM2| sEm3 Total

AJi AMARILLO FRESCO (AL PESO) KG 1 1 1 3
AJIPANCA SECO (AL PESO) KG 0 0 1 1

AJO PELADO A GRANEL KG 1 1 1 3

ALBAHACA. (POR ATADO) UND | O 1 0 1

ALCACHOFA CATEGORIA | UND | 2 0 2 4
APIO (POR ATADO) UND 1 1 1 3
ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA KG 4 2 4 10

BETERRAGA (POR ATADO) UND | 2 0 2 4

BROCOLI (AL PESO) KG 3 2 3 8

CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KG 4 4 4 12

CAMOTE MORADO KG 3 3 3 9

CEBOLLA CHINA (POR ATADO) UND | O 0 1 1

CEBOLLA ROJA (AL PESO) KG 7 7 7 21

CEDRON (POR ATADO) UND 1 0 1 2

CHINCHO (POR ATADO) UND | O 0 1 1

CHOCLO CATEGORIAEXTRAOPRIMERA | UND | 5 5 5 15
ARVEJA CHINA JOLANTAO X 1 KG UND | O 0 1 1

CULANTRO (POR ATADO) UND | O 1 0 1

ESPINACA (AL PESO) KG 2 2 2 6 Fecha de entrega:
FRIJOL CHING KG 0| O 1 1 Sem 1:30 de Nov. Al 4 de
FRIJOL VERDE KG 0 1 0 1 diciembre.
HABA FRESCA KG 2 2 2 6 Sem 2: 7 al 11 de
HIERBA BUENA (POR ATADO) UND 1 0 0 1 .
HUACATAY (POR ATADO) UND | O 1 0 1 Diciembre
KION FRESCO KG 1 0 0 1 Sem3:14al18de
LECHUGA AMERICANA UND 4 4 4 12 Diciembre
LECHUGA MORADA UND | 2 2 2 6

LIMON CATEGORIA | KG 5 5 5 15

MURNA FRESCA (POR ATADO) UND | O 1 0 1

MENTA (POR ATADO) UND 1 0 1 2

NABO UND 1 0 1 2

OLLUCO KG 0 8 0 8

PAPA AMARILLA Kc | 10 | 10 | 10 30

PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA K | 15 | 12 | 15 42

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA Kc | 10 | 10 | 10 30

PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UND | 6 6 6 18

- PEREJIL (POR ATADO) UND 1 0 1 2

PIMIENTO MORRON (AL PESO) KG 0 1 2 3

PORO (POR ATADO) UND 1 1 1 3

TOMATE ITALIANO (AL PESO) KG 4 4 4 12
VAINITA CALIDAD PRIMERA KG 2 0 2 4

YUCA CATEGORIA | KG 1 1 1 3

ZANAHORIA (AL PESO) KG 4 4 4 12

ZAPALLO LOCHE UND 1 0 0 1

ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA Kc | 10 | 10 | 10 30
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Nota: Las cantidades estan sujetas a posibles variaciones de acuerdo a las necesidades del area usuaria

13.2. Lugar de prestacion

Centro Educativo Inicial del MTC, direccion Calle De la Ciencia N° 205 — San Borja.

MANANA
HORARIO

8:00 AM —9:00 AM

Nota: El horario se Coordinara con el area usaria segun la necesidad del insumo.

CONFORMIDAD

La conformidad sera otorgada por la Oficina General de Gestidon de Recursos Humanos, previo
visto bueno de la Directora del Centro de Educacién Inicial — CEl, quien verificara el cumplimiento
de las presentes especificaciones técnicas.

De existir observaciones, LA ENTIDAD CONTRATANTE las comunica al CONTRATISTA,
indicando claramente el sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar NO MAYOR AL
30% DEL PLAZO DEL ENTREGABLE CORRESPONDIENTE, DEPENDIENDO DE LA
COMPLEJIDAD O SOFISTICACION DE LAS SUBSANACIONES A REALIZAR. Si pese al plazo
otorgado, EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacién, LA ENTIDAD
CONTRATANTE puede otorgar al CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones
pertinentes. En este supuesto corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento
del plazo para subsanar sin considerar los dias en los que pudiera incurrir la entidad contratante
para efectuar las revisiones y notificar las observaciones correspondientes.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los servicios manifiestamente no cumplan con
las caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD CONTRATANTE no
efectla la recepcién o no otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse
como no ejecutada la prestacion, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de
atraso, o en su defecto dar inicio al procedimiento de resolucién contractual conforme a lo
estipulado en el punto 18 de los términos de referencia.

FORMAY CONDICIONES DE PAGO

LA ENTIDAD CONTRATANTE se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en
soles, en doce (12) armadas en periodos mensuales, luego de la recepcién formal y completa de
la documentacién correspondiente, segun lo establecido en el articulo 144 del Reglamento de la
Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-
2025-EF.

Para efectos de pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la entidad debera
contar con la siguiente documentacion:

Copia de orden de compra (incluye Requerimiento).
Carta CCI.

Comprobante de pago

Copia de la guia de remision

Otros de ser el caso
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RESPONSABILIDAD DEL PROVEEDOR

Es preciso mencionar que el proveedor es el responsable directo y absoluto de las prestaciones
que realizara, debiendo responder por la ejecucion de la prestacion.

PENALIDAD POR MORA

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucién de las prestaciones objeto
del contrato, LA ENTIDAD CONTRATANTE le aplica automaticamente una penalidad por mora
por cada dia de atraso, de acuerdo con la siguiente formula:
0.10 x monto
Penalidad Diaria =

F x plazo
Donde: F =0.40

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este ultimo caso la calificacion del retraso como justificado
por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE no da lugar al pago de gastos generales ni costos
directos de ningun tipo, conforme al numeral 120.4 del articulo 120 del Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-
EF

OTROS TIPOS DE PENALIDAD
No corresponde.

RESOLUCION DE CONTRATO POR INCUMPLIMIENTO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 68.1 del
articulo 68 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

Cualquiera de las partes puede resolver, total o parcialmente, el contrato en los siguientes
supuestos:

Por acumulacion del monto maximo de la penalidad por mora o por el monto maximo para otras
penalidades, en la ejecucion de la prestacion a su cargo.

Caso fortuito o fuerza mayor que imposibilite la continuacion del contrato.

Incumplimiento de obligaciones contractuales, por causa atribuible al contratista.

Hecho sobreviniente al perfeccionamiento del contrato, de supuesto distinto al caso fortuito o
fuerza mayor, no imputable a ninguna de las partes, que imposibilite la continuacién del
contrato.

Por incumplimiento de la clausula anticorrupcién y antisoborno.

Por la presentacion de documentacion falsa o inexacta durante la ejecucion contractual.

Por la presentacion con informacién inexacta o falsa de la Declaracién Jurada de
Prohibiciones e Incompatibilidades a que se hace referencia en la Ley de prevencion y
mitigacion del conflicto de intereses en el acceso y salida de personal del servicio publico.
También puede resolverse de forma total o parcial del contrato menor por mutuo
acuerdo entre las partes, previa opinién del area usuaria. Esta disposicién solo podra
aplicarse para las contrataciones de servicios técnicos, profesionales y/o
especializados realizados por personas naturales (locadores de servicios).

De encontrarse en alguno de los supuestos de resolucion del contrato, LAS PARTES proceden
de acuerdo a lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General
de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.
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SANCIONES.
La presente contratacion se sujeta a lo establecido en el Titulo VI de la Ley General de
Contrataciones Publicas Ley ° 32069 referido al régimen de infracciones y sanciones.

ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

A la suscripcion de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido,
negociado, prometido o efectuado ningun pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo ilegal,
de manera directa o indirecta, a los evaluadores del proceso de contratacion o cualquier servidor
de la entidad contratante.

Asimismo, EL CONTRATISTA se obliga a mantener una conducta proba e integra durante la
vigencia del contrato, y después de culminado el mismo en caso existan controversias pendientes
de resolver, lo que supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o
indirectamente.

Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar
regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa o
indirectamente, a funcionarios publicos, servidores publicos, locadores de servicios o
proveedores de servicios del area usuaria, de la dependencia encargada de la contratacion,
actores del proceso de contratacion? y/o cualquier servidor de la entidad contratante, con la
finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar
las medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias para asegurar que no se
practiquen los actos previamente sefalados.

Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las
autoridades competentes los actos de corrupcién o de inconducta funcional de los cuales tuviera
conocimiento durante la ejecucion del contrato con LA ENTIDAD CONTRATANTE.

Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas, participacionistas,
integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores o cualquier persona vinculada a la persona juridica que representa; comprometiéndose
a informarles sobre los alcances de las obligaciones asumidas en virtud del presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta cldusula, durante la
ejecucion contractual, otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver total o
parcialmente el contrato3. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario
de los catélogos electrénicos de acuerdo marco, el incumplimiento de la presente clausula
conllevara que sea excluido de los Catalogos Electrénicos de Acuerdo Marco*. En ninglin caso,
dichas medidas impiden el inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera
lugar®.

APLICACION SUPLEATORIA

En todo lo no previsto en la presente contratacion se aplicara de manera supletoria la Ley General
de Contrataciones Publicas su Reglamento; demas normas generales y especificas que resulten
aplicables y el Cédigo Civil, siempre que no se contradiga con las disposiciones establecidas en
los Términos de Referencia.

2 Articulo 9 de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.
3 Literal d) del Numeral 68.1 del Articulo 68 de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.
4 Literal d) del articulo 274 del Reglamento de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas

5 Numeral 122.6 del articulo 122 del Reglamento de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD EN LA PRESTACION DEL SERVICIO.
No corresponde.

SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Las controversias que surjan entre las partes sobre la validez, nulidad, interpretacion, ejecucion,
terminacion o eficacia de los contratos menores se resuelven mediante conciliacion, conforme lo
dispuesto en el numeral 81.3 del articulo 81 de la Ley.

RESPONSABILIDAD DE VICIOS OCULTOS
El plazo de responsabilidad de vicios ocultos, materia de la presente contratacion, tendra un
plazo de un (01) afio, contado a partir de emitida la conformidad.

PROPIEDAD INTELECTUAL

El Ministerio de Transportes y Comunicaciones tendra todos los derechos de propiedad
intelectual (sin limitacion, patentes, derechos de autor, nombres comerciales y marcas
registradas respecto a los productos u otros materiales relacionados a la contratacion).

GESTION DE RIESGOS

LAS PARTES realizan la gestion de riesgos de acuerdo con lo establecido en el presente contrato
y los documentos que lo conforman, a fin de tomar decisiones informadas, aprovechando el
impacto de riesgos positivos y disminuyendo la probabilidad de los riesgos negativos y su impacto
durante la ejecucién contractual, considerando la finalidad publica de la contratacion.

GARANTIAS
No corresponde.
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