“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombre'

AGENCIA ESPACIAL Ano de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia

DELPERU conioa

Requerimiento

Especificaciones Técnicas

1. Organo y/o Unidad

. Unidad de Recursos Humanos (UNREH)
Orgadnica:

Adquisicion de viveres para el racionamiento del
personal FAP del Centro Nacional de Imagenes
Satelitales - CNOIS

2. Denominacion de la
Contratacion:

3. Actividad del POI: Gestidn administrativa

I.  FINALIDAD PUBLICA

Asegurar el suministro oportuno de raciones alimenfticias al personal militar para
mantener su bienestar y rendimiento en las actividades operativas.

Il. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Garantizar la adecuada alimentaciéon del personal militar en actividad, asegurando su
bienestar fisico y operativo, a través del abastecimiento oportuno de los viveres
requeridos para el cumplimiento de sus funciones.

Il. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

3.1. Descripcion de los bienes a contratar

Unidad de

N° | Cantidad Medida Descripcion del bien

1 30 Kg POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

5 82 kg CARNE DE RES - CORTE CHURRASCO LARGO
REFRIGERADO

3 30 Kg CARNE DE RES - CORTE BOLA DE LOMO REFRIGERADO

4 ) Kg AJO CATEGORIA PRIMERA

5 18 Kg LIMON CATEGORIA |

6 3 Kg ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

7 45 Kg PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

8 15 Kg HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

9 6 kg CARNE DE PORCINO - BRAZUELO ENTERO
REFRIGERADO

10 90 Kg CHULETA DE CERDO

11 45 Kg PAPA AMARILLA

12 30 Kg CEBOLLA MORADA

13 15 Kg TOMATE (AL PESO)
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14 9 Kg AJlI AMARILLO FRESCO (AL PESO)
15 9 Kg ROCOTO AL PESO
16 3 Kg KION FRESCO (AL PESO)
17 9 Kg ZANAHORIA (AL PESO)
18 6 Kg CHOCLO DESGRANADO (AL PESO)
19 9 EmMpaaue i~ 5oG DE POLLO

X 24 und.

20 9 Kg PINA CAYENA (AL PESO)
21 15 Kg LECHUGA AMERICANA (AL PESO)
22 9 Kg BETERRAGA (AL PESO)

3.2. Caracteristicas técnicas (fichas técnicas aprobadas)

Las ficha técnicas se encuentran adjuntas al final del documento.

La precision requerida en las fichas es la siguiente:

Subitem Deno'mlnqcuim Presentacion de Material de Clase/Tamano
del bien segun U.M. .
N° . L, . envase envase /calibre/otros
la Ficha Técnica
POLLO ENTERO Bolsolde 18a2kg I?fol'so de Temperatura
podrd contener los polietileno de
01 SIN K rinones ulmones alta densidad no debe
MENUDENCIA 9 Coz proso ’ e exceder los
REFRIGERADO 9 . .g .. 4°C
abdominal alimenticio
CARNE DE RES - Bolsa de Temperatura
CORTE polietileno de
02 CHURRASCO kg | Corteenterode 25 | L Jensidad no debe
a 5 Kg en bolsa exceder los
LARGO grado 4°C
REFRIGERADO alimenticio
Bol
CARNE DE RES - .O .SO de Temperatura
polietileno de
03 CORTE BOLA DE K Corte entero de 2.5 alta densidad no debe
LOMO 9 a 5 KG en bolsa rado exceder los
REFRIGERADO .g .. 4°C
alimenticio
Bolsa de
04 AJO CATEGORIA | Bolsa de polietieno Sﬁ!e;'fnrl%gz
PRIMERA 9 de 0.5Kg
grado
alimenticio
Bolsa de
. polietileno de
LIMON Bolsa de polietileno . .
K It | D
05 CATEGORIA | g de 1.5 Kg alta densidad Calibre
grado
alimenticio
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Bolsa de
ARVEJA VERDE Bolsa de polietileno poliefileno de Tamano
06 CATEGORIA Kg i 025 . alfadensidad | T
PRIMERA ORI grado
alimenticio
Bolsa de
PAPA CANCHAN . polietileno de .
07 CALIDAD Kg BO'SZ:j 205“?"6”0 alta densidad F?r I‘::Z:z
PRIMERA 9 grado
alimenticio
Bandeja
separadora
HUEVO DE universal para
08 GALLINA K Bandeja x 30 30 unidades COTl?]L:]Dgr;OOIO y
CALIDAD 9 unidades fabricado en Mediano
PRIMERA pulpa de fibra
celulosa 100%
ecoldgica
CARNE DE Bolsa de Temperatura
PORCINO - Brazuelo de 6 Kg en | polietileno de nopdebe
09 BRAZUELO Kg bolsa alta densidad exceder [os
ENTERO de polietileno grado 4°C
REFRIGERADO alimenticio

Subitem N° 10: CHULETA DE CERDO

Tipo

Carne de cerdo, con hueso en una proporcién de menos del 20%
y contenido de grasa menor del 10%.

Presentacién

En bolsa frozada en porciones de 250 a 350 gramos. Transportadas
en envases de pldstico limpios, que permitan asegurar una
adecuada ventilacién y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Superficie brillante, firme al tacto y ligeramente humeda, color
rosado subido, masa muscular sin presencia de granulaciones
contenido mdximo de 10% de materia grasa.

Subitem N° 11: PAPA AMARILLA

Tipo

Tubérculo.

Presentacién

Empacado de 4 a 5 Kg en bolsa de grado alimenticio.

Peso por unidad entre 120 a 180 gramos.

Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacion y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Papa de piel y pulpa color amarillo ocre

Pdgina 3 de 15




AGENCIA ESPACIAL
DELPERU conioa

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombre™

Ano de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia

Subitem N° 12: CEBOLLA MORADA

Tipo

Fresco y maduro.

Presentacion

Empaquetado de 2.5 a 3 Kg en bolsa de grado alimenticio.

Peso por unidad entre 180 a 250 gramos.

Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacion y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Color morado intenso y uniforme en la cdscara, firme al tacto, con
capas compactas y sin brotes ni manchas; pulpa blanca con
matices violdceos, jugosa y crujiente.

Aroma fresco y ligeramente picante, caracteristico de la cebolla,
sin olores fermentados ni senales de deterioro.

Subitem N° 13: TOMATE (AL PESO)

Tipo

Fresco, semimaduro.

Presentacion

Empaquetado de 2 a 3 Kg en bolsa de grado alimenticio.

Peso por unidad entre 120- 180 gramos.

Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacién y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Color rojo brillante y uniforme (segun variedad), piel lisa y firme
pero ligeramente flexible al tacto, pulpa jugosa y consistente, sin
magulladuras ni grietas.
Aroma fresco y ligeramente dulce, caracteristico del tomate
maduro, con sabor equilibbrado entre dulzor y acidez, sin olores
extranos ni fermentados.

Subitem N° 14: AJI AMARILLO FRESCO (AL PESO)

Tipo

Fresco, maduro, textura dura.

Presentacién

Empaquetado de 1 Kg en bolsa de grado alimenticio.

Peso por unidad entre 20 a 40 gramos.

Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacién y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Color amairillo intenso a anaranjado brillante, piel lisa y firme, pulpa
carnosa y jugosa, sin manchas ni arrugas.

Aroma fresco y ligeramente frutado, sabor picante moderado y
caracteristico, sin olores extranos.

Subitem N° 15: ROCOTO AL PESO

Tipo

Fresco, maduro.

Presentacién

Empaquetado x 1 Kg en bolsa de grado alimenticio.

Peso por unidad entre 60 a 100 gramos.

Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacién y conservacién.

Caracteristicas
organolépticas

Colorrojo, piel tensa y firme, pulpa gruesa y semillas bien formadas.
Aroma fresco y penefrante, sabor intensamente picante vy
ligeramente dulce, sin signos de fermentacion.
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Subitem N° 16: KION FRESCO (AL PESO)

Tipo

Fresco, raiz entera.

Presentacion

Empaquetado de 0.5 a 0.25 Kg en bolsa de grado alimentficio.
Peso por unidad entre 20 a 40 gramos.

Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacion y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Rizoma firme, piel delgada color beige claro, pulpa amarillo pdlido
y fibrosa, sin zonas hUmedas o arrugadas.

Aroma fresco, citrico y picante, sabor intenso y ligeramente
ardiente, sin olor a moho.

Sub- item N°17: ZANAHORIA (AL PESO)

Tipo

Tubérculo fresco, maduro anaranjado.

Presentacion

Empaquetado de 1 a 2 kg en bolsa de grado alimenticio.

Peso por unidad entre 100 a 150 gramos.

Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacion y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Color naranja brillante y uniforme, textura firme y crocante,
superficie lisa sin grietas ni manchas.

Aroma suave vy fresco, sabor dulce caracteristico, sin sefales de
amargor o deterioro.

Subitem N° 18: CHOCLO DESGRANADO (AL PESO)

Tipo

Verdura derivada del choclo entero fresco y tierno

Presentacion

Empaquetado de 0.5 a 1 Kg en bolsa de grado alimenticio.
Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacion y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Granos amarillos o blancos brillantes, uniformes, tiernos y jugosos,
sin arrugas ni decoloracién.

Aroma fresco y ligeramente dulce, sabor suave y azucarado, sin
olor agrio.

Subitem N° 19: HOT DOG DE POLLO

Tipo

De pollo.

Presentacién

Paguetes embolsados por 24 unidades.
Herméticamente cerrado al vacio
Unidad de hot dog con un peso minimo de 60 gr.

Caracteristicas
organolépticas

Color rosado uniforme, textura firme y compacta, superficie lisa y
sin exudados.

Aroma suave Yy caracteristico del
ligeramente salado, sin olores rancios.

producto cocido, sabor

Vida util
producto
(Refrigerado)

del

Treinta (30) dias calendario, contados desde la recepcion
conforme del bien por parte de la Entidad.
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Subitem N° 20: PINA CAYENA (AL PESO)

Tipo

Cayena, fresca, madura.

Presentacion

Peso por unidad entre 2 a 2.5 Kg.
Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacion y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Cdascara amarilla con tonalidades verdes claras, firme al tacto y
ojos bien formados; pulpa amarilla jugosa.

Aroma dulce y tropical intenso, sabor equilibrado entre dulzor y
acidez, sin fermentacion.

Subitem N° 21: LECHUGA AMERICANA (AL PESO)

Tipo

Lactuca sativa, familia asteraceae, verdura hoja tierna verde
claro. Tipo crespa.

Presentacién

Peso por unidad entre 400 gr. +/- 5%.
Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacién y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Hojas verdes claras a intensas, crujientes y compactas, sin
marchitez ni manchas oscuras.

Aroma fresco y vegetal suave, sabor ligeramente dulce y acuoso,
sin olores desagradables.

Subitem N° 22: BETERRAGA (AL PESO)

Tipo

Hortaliza de raiz perteneciente a la familia Amaranthaceae y a la
especie Beta vulgaris.

Presentacién

Empaquetado de 0.75 Kg en bolsa de grado alimenticio.

Peso por unidad entre 200 a 350 gramos.

Transportadas en jabas de pldstico limpias que permitan asegurar
una adecuada ventilacién y conservacion.

Caracteristicas
organolépticas

Color rojo intenso y uniforme, textura firme vy lisa, sin golpes ni zonas
blandaos.

Aroma terroso y fresco, sabor dulce caracteristico, sin olor agrio o
fermentado.

3.3. Condiciones de operacién
No aplica para la presente contratacion.

3.4. Embalaje y rotulado

3.4.1. Embadlqgje

Los productos deberdn ser entregados en los siguientes embalagijes:

e Jabas cosecheras (solo para el transporte de los productos): los subitems
4,5,6,7,11,12,13,14,15,16, 17,18, 20, 21 y 22.
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CONIDA

3.1

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.4.2.

e Cajas de pldstico con tapa (solo para el tfransporte de los productos): los
subitems 1, 2,3, 9, 10 y19.

e El subitem 8 en bandeja separadora universal para 30 unidades
fabricado en pulpa de fibra celulosa 100% ecoldgica.

Rotulado
Indicar el tipo de producto y peso. Ademds, el subitem 19 debe registrar los
datos del Registro Sanitario.

Reglamento Técnico, Normas Metrolégicas y/o sanitarias asociadas

Ley N° 26842, Ley General de Salud.

Norma Técnica

No aplica a la presente contratacion.

Impacto Ambiental

No aplica a la presente contratacioén.

Acondicionamiento, montaje o instalacion

No aplica a la presente contratacion.

Sistema de entrega para bienes

No aplica a la presente contratacion.

0. Transporte y seguros

3.10.1.

3.10.2.

Transporte
Todos los costos del transporte deberdn estar incluidos en el precio ofertado.

Los bienes deberdn ser transportados en vehiculo(s) de uso exclusivo para
ese fin, que cuente con saneamiento ambiental, y en condiciones tales que
no afecten su calidad o inocuidad, debiendo cumplir con las siguientes
disposiciones:

e Para los viveres frescos: el fransporte deberd ajustarse a lo sehalado en
el Capitulo lll, Articulo 17° (Transporte de alimentos agropecuarios
primarios y piensos) del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria
(Decreto Supremo N° 004-2011-AG).

e Paralos viveres secos: el transporte deberd ajustarse a lo sefialado en el
Titulo V Capitulo Il del Transporte de Reglamento sobre Vigilancia vy
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (Decreto Supremo N° 007-98-SA)

Seguros
No aplica a la presente contratacion.
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3.12.

3.13.

3.14.

3.11.1.

3.11.2.

3.11.3.

3.11.4.

3.11. Garantia comercial

Alcance de la garantia
Los productos envasados tendrdn una garantia comercial contra los
defectos de fabricacion.

Condiciones de la garantia
El bien serd reemplazado por otfro que cumpla con las especificaciones
técnicas, en un plazo de dos (02) dias calendario.

Periodo de garantia
Treinta (30) dias calendario, contados desde la recepcién conforme del bien
por parte de la Entidad.

Inicio de cémputo del periodo de garantia
Contabilizado desde la recepcién conforme del bien por parte de la Entidad.

Disponibilidad de servicios y repuestos

No aplica a la presente contratacion.

Visita y muestra

No aplica a la presente contratacion.

3.14.1.

3.14.2.

3.14.3.

Prestaciones accesorias a la prestacion principal

Mantenimiento preventivo y/o correctivo
No aplica a la presente contratacion.

Soporte técnico
No aplica a la presente contratacion.

Capacitacion y/o entrenamiento
No aplica a la presente contratacion.

IV. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION

4.1.

4.1.1.

Lugar y plazo de ejecucion de la prestacion

Lugar
La entrega de los bienes se realizard en dias laborables, en el horario de 08:30
a 15:30 horas, en cualqguiera de las siguientes sedes:

e Comision Nacional de Investigacion y Desarrollo Aeroespacial
(CONIDA): Almacén general, sito en calle Luis Felipe Villardn N° 1069 -
distrito de San Isidro - Lima.

e Centro Nacional de Operaciones de Imagenes Satelitales (CNOIS):
Cocing, sito en el Km 5.5 de la carretera a Pucusana - distrito Pucusana -
Lima.
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4.1.2. Plazo

4.2,

4.3.

4.4,

4.5.

El plazo de ejecucién de la prestacion inicia a partir del dia siguiente de
notificacion de la Orden de Compra, hasta el consumo total de las
cantidades contratadas o el 31 de mayo de 2026, lo que ocurra primero.

Los bienes se entregardn de forma periddica una vez por semana los dias
martes, conforme la necesidad del drea usuaria.

Nota:

Mediante los correos electronicos de jborrero@conida.gob.pe vy
dmandujano@conida.gob.pe remitird al confratista la relacién de viveres
que necesitara para la semana con una anticipacion de tres (3) dias
calendarios, dichos bienes deberdn entregarse con su respectiva guia de
remision.

Cronograma de entrega
Se entregard mensualmente la tercera parte de los bienes contratados, salvo
que por la presentacion del bien se amerite hacerlo en menos entregas.

El infernamiento de los bienes puede variar por la necesidad del servicio.

Entregable

El contratista al término de cada mes, remitird el primer dia hdbil siguiente, el
“Reporte del consumo de viveres”, el mismo que deberd contar como minimo con
la siguiente informacién:

e Consumos del mes: Cantidad de viveres, las fechas de entfregas, precio e
importe total.
e Saldo disponible: Cantidad de viveres, Precio unitario e importe total en soles.

Importante:
e Los entregables deberdn ser remitidos a través de la mesa de partes de la

Entidad:

Digital: https://mpvirtual.conida.gob.pe/mpvirtual/index.html# /registro

Presencial: Calle Luis Felipe Villardn N° 1069 urb. Maliby, distrito de San

isidro, provincia y departamento de Lima.

e Los entregables deberdn estar debidamente, firmados (manuscrita o digital
segun articulo 3 de la Ley N° 27269 - Ley de firmas y certificados digitales) vy
foliados en todas sus pAginas.

e No se aceptardn documentos con firmas pegadas como imagen.

®,
0.0

®
0.0

Otras obligaciones
No aplica a la presente contratacion.

Subcontratacién
No aplica a la presente contratacion.

Confidencialidad
El contratista se compromete en mantener en reserva absoluta toda la informacion
en general a la que tenga acceso y que se encuenire relacionada con la
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4.6.

prestacion, quedando prohibido revelar dicha informacion a terceros; el
confratista se compromete a no utilizar la informacién a la que tenga acceso para
beneficio propio alguno o para beneficio de terceros en cualquier modalidad y en
particular en materia de cooperacion.

Asimismo, se compromete a cumplir con: la Politica de la Gestidon de la Calidad ISO
9001, Gestion de Seguridad de la Informacion ISO 27001de la CONIDA vy las politicas
especificas de seguridad de la informacién de la CONIDA.

En caso de gue incumpliera con cualquiera de las obligaciones estipuladas en el
presente acuerdo, la CONIDA estd autorizada ainiciar fodas las acciones judiciales
necesarias para resarcir del perjuicio, y la obligacién de confidencialidad
permanecerd mientras la informacién conserve las caracteristicas para
considerarse confidencial.

Anticorrupcion y Antisoborno

El proveedor 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 la Unidad de Logistica o cualquier servidor de la
entidad contratante.

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

Aunado a ello, el proveedor 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 drea usuaria, de la
dependencia encargada de la contratacién, actores del proceso de contrataciéon
y/o cualquier servidor de la entidad contratante, con la finalidad de obtener
alguna ventagja indebida o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar las
medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias para asegurar gue no
se practiquen los actos previamente senalados.

Adicionalmente, el proveedor se compromete a denunciar oportunamente ante
las autoridades competentes los actos de corrupcion o de inconducta funcionall
de los cuales tuviera conocimiento durante la ejecucidén del contrato con la
entidad contratante. Tratdndose de una persona juridica, lo anterior se extiende a
sus accionistas, participacioncitas, integrantes de los érganos de administracién,
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 contrato. Cuando lo anterior se produzca por parte
de un proveedor adjudicatario de los catdlogos electrénicos de acuerdo marco,
el incumplimiento de la presente cldusula conllevard que sea excluido de los
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4.7.

4.8.

4.9.

4.10.

4.11.

4.12.

4.13.

4.14.

Catdlogos Electréonicos de Acuerdo Marco. En ningun caso, dichas medidas
impiden el inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera
lugar.

Solucién de controversia

Todas las controversias que pudieran derivarse entre las partes respecto a la
validez, nulidad, interpretacién, ejecucién, terminacién o eficiencia contractual
serdn resueltas mediante un procedimiento de conciliacién, conforme a lo
establecido en el numeral 81.3 del articulo 81 de las Ley N° 32069.

Resolucién de contrato por incumplimiento
Cualguiera 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 y el articulo 122 de su Reglamento.

Gestion de riesgos

Debido a las condiciones de los bienes y cuantia a contratar, en el marco de lo
establecido en el numeral 42.1 del Reglamento de la Ley 32069, no corresponde
efectuar la segmentacion para la calificacion de la contratacion; en ese senfido,
no corresponde determinar el proceso de gestion de riesgos para la presente
contratacién.

Medidas de control durante la ejecucion contractual
La Unidad de Recursos Humanos (UNREH) en calidad de drea usuaria realizara el

seguimiento sobre el cumplimiento de los plazos y condiciones de contrato.

Recepcién y conformidad

4.11.1. Recepcidn

El almacén en coordinaciéon con la Unidad de Recursos Humanos (UNREH),
se encargard de la recepcion del bien.

4.11.2. Conformidad

La Unidad de Unidad de Recursos Humanos (UNREH), emitird la conformidad.

Pruebas para la conformidad de los bienes

4.12.1. Pruebas o ensayos para la conformidad de los bienes

No aplica a la presente contratacion.

4.12.2. Pruebas de puesta en funcionamiento para la conformidad de los bienes

No aplica a la presente contratacion.

Modalidad de Pago
La modalidad de pago es Precios Unitarios.

Forma de pago
El pago se realiza de conformidad con lo establecido en el articulo 67 de la Ley.
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4.15.

4.16.

4.17.

4.18.

4.19.

La entidad contratante pagara las contraprestaciones pactadas a favor del
confratista dentro de los diez (10) dias hdbiles siguientes de otorgada la
conformidad por parte del drea usuaria y es prorrogable, previa justificacion de la
demora, por cinco dias hdbiles.

La entidad contratante realizard el pago de la contraprestacion pactada a favor
del contratista en tres (03) pagos periddicos (mensual), de acuerdo con las
cantidades entregadas por mes.

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

e Informe de Conformidad brindada por la Unidad de Recursos Humanos.
e  Guia de remision.

e Comprobante de pago (Factura).

e Acta de conformidad brindada por la Unidad de Recursos Humanos.

Férmula de reajuste
No aplica a la presente contratacion.

Penalidades aplicables
La suma de la aplicacién de las penalidades por mora y ofras penalidades no
excederd del 10% del monto vigente del contrato.

e Pendlidad por mora
Se aplicard al contratista la penalidad establecida en el articulo 120 del
Reglamento de la Ley general de contrataciones publicas.

e Ofras penalidades
No aplica a la presente contratacion.

Responsabilidad por vicios ocultos
No aplica a la presente contratacion.

Declaratoria de viabilidad
No aplica a la presente contratacion.

Anexos
No aplica a la presente contratacion.

V.

REQUISITOS DE CALIFICACION

5.1.

Capacidad legal

e Subitem 1

Alimentos de procesamiento primario - Grupo 2: Carcasas de ave refrigeradas.
Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun
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indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota:

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

O,

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

Nota:

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

Sub-itemdel2al3y9al 10

Alimentos de procesamiento primario - Grupo 4: Cortes de carne,
menudencias y apéndices de res. Cortes de carne y apéndices de porcino.
Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun indica
el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroadlimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

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

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

Para producto importado:

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

Y,

Para la cdmara frigorifica donde se almacenard el producto importado:
Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de cdmaras frigorificas vigente,
otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun indica
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el articulo 81 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota:

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

Subitems del4al 7,11 al 18 y 20 al 22

Alimentos de procesamiento primario - Alimentos de origen vegetal.

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

Nota:

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

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

Sub-item 8

Alimentos de procesamiento primario - Grupo 1. Carcasas de aves
congeladas, cortes de carne y menudencias de ave, carne seco salada y
huevos.

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

Nota:

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

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

Sub-item 19

Alimentos elaborados industrialmente (fabricados).
Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido
por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, segun lo indicado en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre
Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Nota:

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

5.2. Experiencia del postor en la especialidad
No aplica a la presente contratacion.

San Isidro, 11 de marzo de 2026

Firmado digitalmente por:

Loene BORRERO GUTIERREZ Jorge Luis FAU
el Pert 20131371889 hard
Motivo: Soy el autor del documento

Firma Digital
Fecha: 11/03/2026 16:27:21-0500

Comandante FAP
JORGE LUIS BORRERO GUTIERREZ
Jefe de la Unidad de Recursos Humanos
AGENCIA ESPACIAL DEL PERU - CONIDA

Nota: Los parrafos se llenaran de acuerdo a la necesidad del bien, ningin campo debe ser suprimido.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

: POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

: KILOGRAMO

: Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esternon es flexible. El pollo entero
sin menudencia refrigerado consiste en una carcasa (cuerpo entero
desangrado, desplumado vy eviscerado) con todas sus partes,
incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. No contiene las
menudencias (cabeza, cuello o pescuezo, patas, molleja, corazén e
higado). La carcasa debe haberse sometido a un proceso de
enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Tanto la
punta de la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no estar
presentes. La carcasa puede o no tener rifiones o pulmones.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

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

Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa
hasta lograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C en la misma, segun lo establecido en el
numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Aspecto general

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

Debe tener la cobertura de grasa bien
distribuida.

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

presente Ficha Técnica. NTP 201.054:2023 CARNE

Rotura de huesos: Puede presentar hasta | Y PRODUCTOS
una desarticulaciéon en la pierna por | CARNICOS. Definiciones
unidad de pollo. El cartilago separado del | y  requisitos de las

hueso de la pechuga no se considera una
desarticulacién o una rotura.

carcasas y nomenclatura
de cortes de aves de

a L
. Tamano de | Cantidad de corral. 3% Edicion
Tipo de defecto / I X I .
Ubicacién de defecto L9 erancia 2 erancia
(lineal) (maxima)
Tolerancias Mancha rosada® en:
Pueden presentarse los | Pechuga, rabadilla, 3cm®
siguientes  defectos pierna o ala 4 defectos por
menores que afecten su " pollo
apariencia Mancha rosada® en: Segmento
Punta de ala completo
Cariones en: Costillas, 6 defectos por
; 0,5cm
alas o rabadilla pollo
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@ Vira a rojo brillante en temperaturas < 2 °C.

b.f Diametro.

¢ Piel abierta sin afectar el musculo.

9 Vira a rojo morado oscuro en temperaturas < 2 °C.
¢ Propio del enfriamiento en el chiller.

Los defectos indicados se refieren a una unidad
completa. La unidad de pollo con defectos que superen
el tamario y cantidad de tolerancia indicada en la tabla
precedente se considera como no conforme.

Color

Caracteristico del pollo

Olor

Sui generis y exento de cualquier olor
anormal

Consistencia

Firme vy elastica al tacto, tanto el tejido
muscular como la grasa

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
. Tamano de | Cantidad de
Ub.li-::':lc::i%?\‘:iifz(:\‘:éto tolerancia tolerancia
(lineal) (maxima)
Plumillas en: Tarso, 15 6 defectos por
. ,5¢cm
alas o rabadilla pollo
Rasgaduras
superficiales con 5 4 defectos por
p o cm
cuticula en: Pierna o pollo
espinazo
Rasgaduras profundas® 5 1 defecto por
= ) cm
en: Pierna o espinazo pollo
. g
Velna pronunciada roja 1 defecto por
] en: Pechuga central 5cm ollo
Tolerancias (quilla) P
Pueden presentarse los ,
siguientes  defectos Bolsas subcutaneas de " 4 defectos por
menores que afecten su | 8gua® en: Pechuga o 2em pollo | NTP 201.054:2023 CARNE
apariencia peme Y PRODUCTOS
Despigmentacion ' de 15 % superficiel CARNICOS.  Definiciones
cuticula en: Pollo - total por pollo . . d |
completo por p y  requisitos e as

carcasas y nomenclatura
de cortes de aves de
corral. 32 Edicion

autoridad nacional competente’.

pH De 5,8a6,5
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la temperatura de recepcion del pollo
entero sin menudencia refrigerado, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera
indicar si la carcasa del pollo podra o no contener los riflones y pulmones. Asimismo, debera
indicar el peso promedio de cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadilla y la grasa
abdominal deberan o no ser retiradas.

2.2 Envase

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser toxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segun lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de 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
embalaje debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
extranos al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto,
segun lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

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.

Precision 4: Ninguna.

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

— nombre del alimento;

— 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;

— Autorizaciéon 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 que la etiqueta debera colocarse en los
envases individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o
en el envase a granel. Asimismo, debera indicar otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : CARNE DE RES — CORTE CHURRASCO LARGO REFRIGERADO
Denominacion técnica : CARNE  DE BOVINO - CORTE CHURRASCO LARGO
REFRIGERADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El corte churrasco largo refrigerado es una pieza del cuarto posterior
con hueso la cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no
mayor a 4 °C. Comprende como base 6sea las seis vértebras lumbares
y las ultimas toraxicas, conjuntamente con los musculos iliocostal
lumbar y el longisimo, retractor costal, rotatores costales,
intertransversos, transverso espinoso y multifidos.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El corte de carne de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccién veterinaria
y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellos cortes de carne provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aptas para consumo humano en la inspeccidon veterinaria, segun lo sefalado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.
El corte de carne de res debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Aspecto general

Superficie brillante, acabado libre de

defectos.
i = NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extrafios. Y PRODUCTOS
Olor Caracteristico y exento de cualquier olor | CARNICOS. Definiciones,
anormal u ofensivo. clasificacién y requisitos de

Consistencia

. o carcasas y carne de bovinos.
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa | sa kjicion

como el tejido muscular.

pH Entre 55y 6,4
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

2.2

Precision 1: La entidad debera senalar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de carne no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corte entero o en porciones individuales (filetes), entre otros; indicando el
peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo: Carne de Res - Corte churrasco largo
refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la carne, segun lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y ser
almacenado en forma higiénica. Las cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de
otro medio adecuado para proteger la carne, con la salvedad de que en determinados casos no
sera necesario que estén forrados o protegidos de otra manera si las piezas de carne, tales
como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser envasadas, segun lo indicado en el
numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARNE.

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

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

Precision 4: Ninguna.

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

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

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion 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 informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : CARNE DE RES — CORTE BOLA DE LOMO REFRIGERADO
Denominacion técnica : CARNE DE BOVINO — CORTE CABEZA DE LOMO (BOLA DE LOMO)
REFRIGERADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El corte cabeza de lomo refrigerado es una pieza sin hueso del cuarto
posterior de la carcasa, la cual ha sido enfriada hasta alcanzar una
temperatura no mayor a 4 °C. Este corte se encuentra ubicado en la
parte anterior del muslo, sobre el cuerpo del hueso coxal, fémur vy
rétula; limitando hacia delante con la colita de cadera, hacia atras y
afuera con el cuadrado, hacia adentro con la tapa y hacia arriba con la
malaya. Corresponde a los musculos cuadriceps femoral, vasto lateral,
vasto medial, vasto intermedio y recto femoral.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El corte de carne de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria
y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellos cortes de carne provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aptas para consumo humano en la inspeccion veterinaria, segun lo sefialado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.
El corte de carne de res debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ‘ ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD

Aspecto general

Superficie brillante, acabado libre de

defectos.
o ~ NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extrafios. Y PRODUCTOS
Olor Caracteristico y exento de cualquier olor | CARNICOS. Definiciones,
anormal u ofensivo. clasificacién y requisitos de

Consistencia

. e carcasas Yy carne de bovinos.
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa | sa jicign

como el tejido muscular.

pH Entre 5,5y 6,4
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional competente?. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

2.2

Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcién del corte
de carne no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacioén del
corte de res, como en corte entero o en porciones individuales (filetes o trozos), entre otros;
indicando el peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo:

Ejemplo 1: Carne de Res - Corte bola de lomo refrigerado, corte entero, cuya temperatura no
debe exceder de 4 °C.

Ejemplo 2: Carne de Res - Corte bola de lomo refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente,
cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase
El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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sabores extranos al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la carne, segun lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y ser
almacenado en forma higiénica. Las cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de
otro medio adecuado para proteger la carne, con la salvedad de que en determinados casos no
sera necesario que estén forrados o protegidos de otra manera si las piezas de carne, tales
como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser envasadas, segun lo indicado en el
numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARNE.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun 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.

Precision 4: Ninguna.

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

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

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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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

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

— 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
extrana (tierra, piedra, arena u otro
material extrafio objetable).

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

— Estar exentos de humedad
externa, salvo la condensacion

Requisitos generales consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

— Estar exentos de cualquier olor,

color o sabor no caracteristicos del )
producto. NTP 011.101:2015 (revisada

— Los lotes de ajo deben estar | € 2021) HORTALIZAS. Ajo.

conformados por bulbos de la | Requisitos. 2% Edicion
forma tipica de la variedad,
compactos y constituidos por
dientes ovoideos, carnosos.

— 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
conformado por una misma
variedad.

Categoria, sanidad y aspecto

Defectos menores*
(cortes, cicatrices,
manchas, mechones o
radiculares, dientes Maximo 9 % (en masa del producto
faltantes, comeduras o | Por unidad de envase)

perforaciones)
* Que no afecten la parte
comestible.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Defectos mayores*
(mohos superficiales
que no afecten a la

parte comestible, Maximo 1 % (en masa del producto
bulbos brotados por unidad de envase)
bulbos abiertos) y NTP 011.101:2015 (revisada
* Que no afecten la parte el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
comestible. Requisitos. 22 Edicion
Pudricion 0 %
Calibre 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad

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

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

INOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

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,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u otros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamafo y peso variables; los
envases deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones del
producto, que reunan las condiciones de higiene, limpieza y resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice la conservacién del producto, segun indica el
numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

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

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 4: Ninguna.

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

— nombre y variedad del alimento;

— categoria;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizaciéon 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 informacion que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : LIMON CATEGORIA |
Denominacion técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA |

Unidad de medida
Descripcién general

: KILOGRAMO

: Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolia (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
desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que se
produce. El desarrollo y condicion de los limones deben ser tales que les permitan soportar el
transporte y la manipulacién, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limén debe ser del 40 % con relacion al peso total del fruto,
ademas su coloracién debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la superficie
del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas) hasta
el 30 % de su superficie, segun indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteros.

— Ser de consistencia firme.

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

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

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

— Estar practicamente exentos de danos
causados por plagas.

— Estar exentos de dafios causados por
bajas temperaturas.

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

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

Categoria

Los limones de esta categoria deben ser
de buena calidad y caracteristicos de la
variedad.

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

NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limén Sutil. Requisitos.
42 Edicion
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Categoria

— defectos leves de forma;

— defectos leves de coloracion;

— defectos leves de la cascara que no
superen 1 cm?2.

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

Tolerancia: Diez por ciento, en numero 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 ultima.

Calibre (tamafio)

Unidades del
producto por
Kilogramo

Diametro
ecuatorial
(mm)

Calibre

44 a mas 20-22

41a43,9 23-27

O| m| >

38 a40,9 28 -33

D 35a37,9 34 -39

Tolerancia: Diez por ciento en nimero 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
Unicamente por limones del mismo
origen, variedad, calidad y calibre. La
parte visible del contenido del envase (o
lote, para productos presentados a
granel) debe ser representativa de todo el
contenido.

NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limon Sutil. Requisitos.
42 Edicién

INOCUIDAD

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

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

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

calibre C.

2.2 Envase

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

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacién apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el
numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y
ser de calidad tal que evite cualquier dafo externo o interno 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 téxico, segun indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun 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.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

— nombre del alimento;

— categoria;

— calibre;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentarse con la 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
la NTP 011.106:2016.

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Granos tiernos y consistentes, no

Consistencia .
harinosos.

Tolerable hasta el 90 % de vainas

Llenado de vainas
llenas.

. Verde brillante (claro u oscuro, segun
Color de vaina y granos

variedad).
T - Diametro ecuatorial
amaio
del grano
- NTP 011.106:2016
Tamario del grano Pequefio | Entre 7,1 mmy 8,7 mm | HORTALIZAS. Arveja verde.
Mediano | Entre 8,7 mmy 10,3 mm | Requisitos. 2% Edicion
Grande Mayor a 10,3 mm

Sanidad

Danos serios: Indicios

S No se tolera indicios de pudricién.
de pudricién

Dafos leves: manchas
ligeras, heridas
cicatrizadas

Se tolera 20 % de arvejas con
defectos.

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

Cumplir con lo establecido por

el Servicio Nacional de Sanidad
INOCUIDAD Agraria — SENASA, autoridad
nacional competente’.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de las arvejas verdes, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arveja verde categoria
primera - tamafio grande.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2 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, segun lo indicado en el numeral 8.1.1 de la
NTP 011.106:2016.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun 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.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 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 autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

Denominacién técnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : La variedad Canchan, 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.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

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

Uniformidad
— Forma redondeada.
- Piel de color rojo, ojos
superficiales.
— Pulpa de color blanca a blanca
cremosa.
Diametro (D) Calibres
y peso (g) Extra Primera | Segunda
.y Dmayor | 434102 | 10175 | 74-49
Tamario (mm) NTP 011.119:2016 PAPA Y
D menor : i i SUS DERIVADOS. Papa.
(mm) 10772 151 50-38 Definiciones y requisitos.
Peso 32 Edicion

©) 639-320 | 319-155 154-29

Sanidad y aspecto

Inmadurez (papa
pelada o pelona con Méaximo 1 % m/m
levantamiento de piel)

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras

Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % m/m
Pudricion seca 0 % m/m
Pudricién humeda 0 % m/m

' Los diametros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y transversal del
tubérculo cuando se intersecan en angulo recto.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Comeduras,
perforaciones, galerias . o
(dafios causados por Méximo 2 % m/m NTP 011.119:2016 PAPA Y
insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Mezclas varietales 0 % m/m gf Eglizlig:es y requisitos.
Porcentaje méaximo o
acumulado 5 % m/m
Cumplir con lo establecido por Eegla:pent? ‘.je Inoc%ldgd
el Servicio Nacional de Sanidad | 29ro2imentaria, aprobado
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional

competente? N° 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

2.2

2.3

24

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

Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en las nhormas 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 vy
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 manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamarfo, 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, podré indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

2

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion 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 informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
. El huevo de gallina es el évulo completamente evolucionado de la

especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yema y germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Blanco o pardo en sus diferentes
Color X
tonalidades.
Caracteristico y libre de olores
Olor
desagradables.
Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

— Cascara libre de roturas vy
quinaduras.

— Sin cuerpos extrafos ni manchas
que alteren la apariencia.

— Limpio y seco.

— La yema debe tener forma casi
esférica, de contorno ligeramente
definido, ubicacién céntrica vista
a través del ovoscopio vy
firmemente sostenida por las

chalazas.
Tamaiio Peso NTP 011.219:2015
- : HUEVOS. Huevos de
Super chico <50g gallina.  Requisitos vy
Chico 50 — 55,55 g clasificacion. 22 Edicion
Mediano 55,656-62,5¢
~ Grande 62,5-68,88 g
Tamafio
Jumbo 68,88 -72,22 g
Super Jumbo 272,22
Tolerancia:
Maximo 10 % de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
Cascara Integra, limpia, seca, lisa y de forma

caracteristica.

Camara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa Yy fija
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Tolerancias
" . NTP 011.219:2015
(o)
Categoria Maximo 5 % Fie huevos de calidad HUEVOS. Huevos  de
segunda en primera. : o
gallina. Requisitos y
Huevos quinados o rotos - clasificacion. 22 Edicién
) Maximo 2 %
en destino
Cumplir con lo establecido por Reglamento ‘.je Inocuidad
.- . . Agroalimentaria, aprobado
el Servicio Nacional de Sanidad :
INOCUIDAD Adraria  — SENASA  autoridad mediante Decreto Supremo
gre A N° 004-2011-AG, y sus
nacional competente’. o !
modificatorias.

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espanol:

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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— fecha de produccién y/o caducidad;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CARNE DE PORCINO - BRAZUELO ENTERO REFRIGERADO

Denominacién técnica : CARNE DE PORCINO - BRAZUELO ENTERO REFRIGERADO

Unidad de medida : Kilogramo

Descripcién general : Corte primario de la carcasa de cerdo que comprende el hueso de la
paleta y su cartilago de prolongamiento, el hiumero, el cubito, el radio y
sin la pata; asi como los tejidos blandos que los rodean y la piel que lo
recubre, incluye el pernil delantero; el cual ha sido enfriado hasta
alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C.
Pertenece al Grupo 4 de Alimentos de procesamiento primario de
origen animal’.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El corte de carne de porcino debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccién
veterinaria y de plantas faenadoras o camales y salas de corte autorizados por la Autoridad
Sanitaria, segun se indica en los numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTP 201.003:2024 y su
Corrigenda Técnica, y en el articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El corte de carne de porcino no debe contener residuos de sustancias de uso veterinario y
aditivos alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la autoridad nacional competente; en
caso de ausencia de ésta, se tomara como referencia lo dispuesto por el Codex Alimentarius,
segun lo indicado en el numeral 6.3.2 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica, o en su
defecto, lo dispuesto por la FDA o Unién Europea, segun indicaciones del SENASA.

El corte de carne de porcino debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Aspecto general sanitaria. No debe presentar lesiones en | CARNICOS. Definiciones,

Debe presentar un buen acabado y debe | NTP 201.003:2024 CARNE
ser aprobado mediante inspeccién | Y PRODUCTOS

niveles que pudieran comprometer la | clasificacion y requisitos de
calidad de los cortes de carne. carcasas Yy carne de

Color Caracteristico de acuerdo a la especie.

porcinos. 42 Edicion, y su

Olor

Corrigenda Técnica NTP

Sui generis y exento de cualquier olor | 201.003:2024/CT 1:2025
anormal. CARNE Y PRODUCTOS

Consistencia

CARNICOS. Definiciones,

Firme y elastica al tacto, tanto del tejido | ;5sificacion y requisitos de

muscular como la grasa. carcasas y came de
porcinos. CORRIGENDA
pH Entre 5,5y 6.4 TECNICA 1. 12 Edicion.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional competente?. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Del Documento de Informacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de carne de porcino no debe exceder de 4 °C. Asimismo, debera indicar el peso aproximado de
cada pieza. Por ejemplo: Carne de porcino - brazuelo entero refrigerado de entre 6 kg y 7 kg
aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

2.2 Envase
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que se
puedan transferir al producto, afectando su inocuidad y estar fabricado de manera que mantenga
la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida util, segun lo establecido en
el numeral 9.1 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica.

Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos, no deben contener sustancias que
puedan ser consideradas dafinas para la salud, en cantidades o niveles superiores a los limites
maximos permitidos, determinados por la Autoridad Sanitaria, segun lo establecido en el
numeral 9.2 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica.

El envase debe ser impermeable, resistente, debe proteger al producto y ser de primer uso.
Asimismo, al eliminar el envase no deben quedar residuos sobre el producto, segun lo
establecido en los numerales 9.3 y 9.4 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material de envasado debe ser apto para su
utilizacion, y ser almacenado y utilizado en forma higiénica; y las cajas o cartones deben
disponer de un forro adecuado o de otro medio adecuado para proteger la carne, con la salvedad
de que en determinados casos no sera necesario que estén forrados o protegidos de otra
manera si las piezas de carne, tales como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser
envasadas, segun lo indicado en el numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE.

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

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

En caso de estar envasados, la etiqueta de los cortes de carne de porcino debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:
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— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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