CUADRO CONSOLIDADO DE REQUERIMIENTO

ANO2026 | ANO2027
UNIDAD META :
ITEM DENOMINACION o T CANTIDAD TOTAL
CANT CANT G i

1 |CARNE DE CERDO CON HUESO KLG 162 54 216

2 {CARNE DE RES CON HUESO KLG 207 69 276

3 CARNE DE RES LOMO KLG 162 54 216
HUEVO DE GALLINA CALIDAD

4 PRIMERA KLG 162 54 216
JUREL ENTERO REFRIGERADO -

5 CALIDAD A KLG 117 39 156
MENUDENCIA DE RES - HIGADO

6 REFRIGERADO KLG 63 21 84
MENUDENCIA DE RES - MONDONGO

7 |ReFriGerRADO KLG 54 18 72

8 |POLLO ENTERO KLG 351 117 468
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“Decenic de la Igualdad de Oportunidades para mujeres y hombres”,

CEMENTIA MEGIONAL DE XA D
Kot s 84168 Atwyutpn Cuytioms

meEMORANDO N (0 TF.2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D.
PARA : CPC. Maribel Jania Gutiérrez Mestas I3t gt e |

Jefa de la Oficina de Administracion g AeRle ARRBL IR

Red de Salud Arequipa Caylioma |

12 MAR 2026

ATENCION . SRTA. Ligia Helena Diaz Paredes : .

Responsable del Proceso de Logistica - -

P 9 | . 3 H Q9 Fume.de,

ASUNTO : Autorizacion para la adquisicion de ALIMENTOS PROTEI.'!US PROGRAMAGION {) .

CON FICHA RECURSOS ORDINARIOS. oSk A 1T r@m(}é@f!"}l?u& ples

. eqir {7

REFERENCIA : Informe N°191- 2026-GRA/GRSIGRRSAC-D-OPPDI-), | PARA: ol il

(Doc. 9337034) (Exp. 5624621).
FECHA : Arequipa, 2026 marzo 11 . Faghaos 4000 24 Fima . i

( Por medio del presente, y en atencion al documento de la referencia, emitido por '

la Jefatura de la Oficina Planeamiento, Presupuesto y Desarmollo Institucional, donde solicita
autorizacion para la adquisicion de ALIMENTOS PROTEICOS SIN FICHA, con fuente de
financiamiento de RECURSOS ORDINARIOS; esta Direccién Ejecutiva AUTORIZA lo
solicitado en el documento de la referencia, tomando en cuenta ademas el Informe N°0074-
2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-PP, para las especificaciones técnicas, debiendo
continuar con las acciones administrativas pertinentes e informar de todo a este despacho.

R 1

ADMINIS T

Sin otro en particular, cimplase de manera estricta. PASE AA.V*.F??-
PARA. .. Lo Srmerdn i 7
PR 1 -
Atentamente ) e a3
(\ | Fecha: J¢ 05}&'0 Firma:.... i
R i i s o B ?Jfa“;*s“f, A
omacr%“ﬁfsﬁ}%lcunm | SECREATE.. r) f‘f‘IQTiL.A
EPChCh/kagp !
Con copia CC: Archivo Direccion Ejecutiva - 12 MAR 2026
Se adjunta: Doc. Original 9337034 en (34) folios |
SGD Documento: 4 7 5( 21 § en folige-{04— 1SR, -
SGD Expediente:5624621 p'?f& nsmMACION N ——
TOTAL, FOLIOS: TREINTA Y CINCO (35) PASE A:
ap
RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA Fecha 03 2f,Firma C,i :
Dlrwclon 1 Av, lndependencla con Paucarpata, Edificio Héroes imos, bloque E N° 600 intarlor mzf

g1k (% S3lud Red Periférica Arequips -
i TRMITE DGCUMENTARIO: tramitedocumentariorf s G I3 h L AREQUIPATA

i TR AR DE saLuD
PROGRAMACION RED DE SaLUD AREGUIPA C AYLLOMA
1 2 MAR. 2026

PROGRAMACION
5 0 HAR. 2006 (=326 -,

JRLE A v O3 e




GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

“DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA MUJERES Y HOMBRES™

PHEELY LHIGAL M AN IR STARMEY RHIOAL PR A4 R
s habud Arequips Cayilems.

“Afio de la esperanza y fortalecimiento de la democracia”™

INFORME N° JA!.2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J.

PARA : Medico Evelyn Paola Choque Chavez
Directora Ejecutiva de la Red de Salud Arequipa Caylloma

ASUNTO : Autorizacion para la adquisicion de ALIMENTOS PROTEICOS CON FICHA -
FT. FTO. Recursos Ordinarios

REFERENCIA : Informe N°075-2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-PP.
FECHA : Arequipa, 09 de marzo de! 2026.
Es grato dirigirme a usted, para saludarle cordiaimente y hacer de su conocimiento que se ha

recepcionado el documento de la referencia, que contiene la solicitud para la adquisicién de
ALIMENTOS PROTEICOS CON FICHA con FTE. FTO. Recursos Ordinarios, para e afto 2026.

Motivo por lo cual, se solicita la autorizacién  respectiva para continuar con los tramites
correspondientes para su ejecucion.

Sin otro particular, me despido de Usted.

Atentamente,
1 0 MAR 2076
) z3 A
DE SALUD
CAYLLUEMA
T e e ahet
Dugiis Carpio = e tekim
ey AEE TGN BT IS
;Ew\" i Pazsuvj ESTO Y DESARAOLLO INSTITLICIONAL 20ZA: m"g"g'a!._;{(o Igt’f;'
I & o racrido !gad ystcco §
voan o T COTLG e
B0y 177.0m deo /fo}mw Ficha gn FF. (20.
snasnsenssdprem s ey SR AL g rie e -_-.-1 Aresaser
raﬂ'.a:ﬂ;.._{,/é.%z.é = JJP:{N vlam Ao2é
‘ f regaende  per Solvd.
/T*,,-- Hondod.
RBOCAal
C.c. Archivo.

Se adjunta: Doc N° 9336270 original en (33) folios
Nuevo Reg. Documento: 333039 en (01) folio.
Nuevo Reg. Expediente: 5624621

Total folios: 34

Av. Rdepawierda con Fascalpala, BaNico
:j.i;:;; Andninos, bioqua £ AF 600 inenor
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

“DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPCORTUNIDADES PARA LAS MUJERES Y LOS HOMBRES™
“ARO DE LA ESPERANZA Y EL FORTALECIMIENTO DE LA DEMOCRACIA” | GOBIERNO

GERENCIAREGIONAL DE SALuD |
RL2T7 52 UD AREQUIFS, o
e . CAY

INFORME N2 075 -2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDLJ-PP.

nan
PARA : Med. Ruperto Benjamin Duefias Carpio 5 g MAR 2\‘2 J
iefe de la Oficina de Planificacién, Presupuesto y Desarrollo Institucional
e S Exp.:
. 5 e .
ASUNTO : Requerimiento de adquisicién de ALIMENTOS PROTEICOS CON FICHA Fte. FtﬂpBecy__r_s_-é} Hora: lﬂt !}(_‘:
Ordinarios. i am e VR wmaz,.,
ATENCION : Direccion Ejecutiva — Autorizacién
REFERENCIA : informe N° 108-2026-GR/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-)-SM
FECHA : Arequipa, 09 de marzo del 2026.

Tengo el agrado de dirigirme a usted, para saludarlo cordialmente, v a la vez indicarle que se ha
recepcionado los informes de requerimiento de las ares usuarias para la adquisicién de ALUMENTOS PROTICOS
CON FICHA, para el periodo 2026 y 2027.

De acuerdo con lo establecido en la Ley N* 32069 Ley General de Contrataciones Publicas y su reglamento, la
entidad debe asegurar que toda contratacidn responda a una necesidad debidamente identificada y
programada en el Cuadro Multianual de Necesidades (CMN) y en la Programacion Multianual de Bienes,
servicios y obras (PMBSO).

Garantizar la adecuada provision de alimentos proteicos destinados al consumo del personal operativo,
brigadas, equipos de respuesta rapida, personal de guardia y actividades institucionales vinculadas a la
continuidad de los servicios de salud en los establecimientos de la Red de Salud Arequipa-Caylioma.

UNIDAD
FF. PROG META £6. CODIGO DESCRIPCION pe  CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD
2026 027 TOTAL
MEDIDA
00 0131 0086 23.11.11 091400020025 CARMNE DECERDO CON HUESO KLG 162 .0 54.0 216.0
00 0131 0086 23.11.11 091400030005 CARNE DERES CON HUESQO KLG 207.0 69.0 27610
00 0131 o©0D86 23.11.11 091400030069 CARNE DE RES LOMO KLG 162.0 54.0 2160
00 0131 0086 23.11.11 093300020032 :::Ii!vgigE L IS KLG 1620 S4.0 2160 |
00 0131 0086 23.11.11 091400050327 ponCUENLIERCIREERICERSDOSS ELG 117.0 39.0 156.0
CAUCAD A
MENUDENCIA DE RES - HIGADO
3. . Kl 1 K X
00 0131 0086 23.11.11 091400030144 REFRIGERADO LG 63.0 21.0 840
MENUDENCIA DE RES -
00 0131 0085 23.11.11 091400030143 MONDONGO REFRIGERADO KLG 540 18.0 720
( Y 0131 0086 23.11.11 091400010066 POLLO ENTERO KLG 3510 1170 468.0

Por los fundamentos expuestos, se solicita se remita el presente informe a la Direccidén Ejecutiva para su
Autorizacién para procedes con la adquisicién de ALIMENTO PROTEICO CON FICHA en el marco de la Ley N°
32069 y su reglamento a fin de asegurar la continuidad v eficiencia de las actividades institucionales.

Sin otro particular y agradeciendo la atencion que le brinde al presente, aprovecho la oportunidad para

reiterarle los sentimientos de mi especial consideracién y estima personal. ]‘—*-— = e

Atentamente,

C.c : Archivo

Se adjunta H

SISGEDO Reglstro Documento : 9336270

SISGEDQ Registro Expediente : 5624621

Folios : Veintisiete (27)

Folios Totales : Treinta y tres (33) www. redperiforica.agp

Rk e
Av. Independancia con Paucarpata, Edifich \\“"“---__ B
Héroas Andnimos, blogue E N° 600 interio)
AREQUIPA SOMOS TODOS e a2d =

T 054-200823 - 206777 - 202279




GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

REQUERIMIENTO BIENES

1. FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION

Garantizar la continuidad, calidad y suficiencia del servicio alimentario brindado a las perscnas usuarias
de los Hogares Protegidos de la Red de Salud Arequipa—Caylioma, mediante la contratacién oportuna
de alimentos secos que permitan cubrir sus requerimientos nutricionales diarios, asegurando
condiciones adecuadas de bienestar, proteccion y soporte integral, conforme a las obligaciones
institucicnales y a la normativa vigente del sector salud.

2. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

Los alimentos secos con ficha técnica aprobada son productos alimenticios de consumo humano que,
por sus caracteristicas de conservacion, almacenamiento y manipulacidn, no requieren refrigeracion y
mantienen su calidad durante periodos prolongados.

3. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

3.1. CARACTERISTICAS DEL BIEN COMUN A CONTRATAR

"Decenio de fa Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres" ﬁ “‘ﬁ
“Aiio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

DENOMINACION DEL BIEN SEGUN FICHA TECNICA U::,:EDSDDEE CANTIDAD
CARNE DE CERDO CON HUESO KLG 216.0
CARNE DE RES CON HUESO KLG 276.0
CARNE DE RES LOMO KLG 216.0
HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA KLG 216.0
JUREL ENTERO REFRIGERADO - CALIDAD A kLG 156.0
MENUDENCIA DE RES - HIGADO REFRIGERADO KLG 84.0
MENUDENCIA DE RES - MONDONGO REFRIGERADO KLG 72.0
POLLO ENTERO KLG 468.0

3.2. ESPECIFICACIONES TECNICAS SEGUN EL OBJETO CONTRACTUAL

DENOMINACION DEL BIEN SEGUN FICHA FICHA TECNICA PRESENTACION DEL PRODUCTC
TECNICA APROBADA

CARNE DE PORCINO - PANCETA ENTERA < Trozos de 200 gr aprox, refrigerado a una

REFRIGERADA temperatura no mayor de 4 °C

CARNE DE RES— CORTE AGUIA REFRIGERADO 51 UeneSC P LIC LTI AL Ll e
temperatura no mayor de 4 °C

CARNE DE RES — CORTE LOMO FINO sl Trozos de 200 gr aprox, refrigerado a una

REFRIGERADC temperatura no mayor de 4 °C

HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA 5l Paquete por 15 unidades aprox

JUREL ENTERO REFRIGERADO - CALIDAD A <l Pieza enterarefrigerado a una temperatura
no mayer de 4 °C

MENUDENCIA DE RES - HIGADO REFRIGERADO 5l Pieza entera reirlgerado a una temperatura
no mayor de 4°C

MENUDENCIA DE RES - MONDONGO S| Pieza entera refrigerado a una temperatura

REFRIGERADO no mayor de 4 °C

POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA <l Pieza entera refrigerado a una temperatura

REFRIGERADO

no mayoer de 4 °C, sin rifiones, ni pulmones.

4. CONDICIONES DE CONTRATACION

i. Modalidad de pago

RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA -

Direccién : Av. independencia con Paucarpata, Edificie Héraes Andnimos, bloque E N*® 600 interior N°® 424

Teléfono : 054-200823 - 206777
Razén social: GRA Salud Red Periférica Arequipa
Web institucional: hitps:/iredperifericaaqp.qob pe



GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres" %
“Afio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

}

e

El contrato se rige por la modalidad SUMA ALZADA, de conformidad con el articulo 130 del

Reglamento.

ii. Plazode entrega

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran en un plazo de cinco {05) dias
calendarios, en concordancia con lo establecido en la estrategia de contratacién, computados a
partir del dfa siguiente de la suscripcién del contrato. Las entregas subsiguientes se realizarén
en un plazo méximo de cinco (05} dias calendario, una vez notificada la orden de compra, de
acuerdo al siguiente cronograma:

-t

PROG

0131

0131

0131

0131

0131

0131

0131

0131

META

0086

0086

0086

0036

00ge

0086

DESCRIPQION

CARNE DE
CERDO CON
HUESO

CARNE DE
RES CON
HUESO

CARNE
DE RES
LOMO

HUEVC DE
GALLINA
CALIDAD
PRIMERA

JUREL
ENTERO
REFRIGERADO

CALIDAD A

MENUDENCIA
DE RES -
HIGADO

REFRIGERADO

MENUDENCIA DE
fES -
MONDONGO
REFRIGERADD

POLLO
ENTERD

UHIDAD DE MEDIDA

K\

LLC]

kLG

G

KLG

X6

kLG

KG

afio
2026

1ra Entrega
A los cinco [05) dias catendarios de Notificada la Orden de
Compra
MES DE ASRIL

18.0

23.0

8.0

180

130

10

6.0

39.0

1rs Entrega
A los cinco (05) dias calandarios de Notificada la Orden de
Compra
MES DE MAYO

180

230

18.0

180

13.0

(X

6.0

5.0

1ra Entrega
A lot eltnce (05) dias calendarios de Notificade la Orden da
Compra
MES DE JUNIO

18.0

230

18.0

180

130

70

6.0

8.0

1ra Entrega
A los cinco (05) diss calendarios de Notificada la Orden de
Compra
MES DE JULIO

18.0

230

180

180

13.0

1.0

6.0

5.0

1ra Entrega
A los cinco (05) dias calendarios de Notificada la Orden de
Compra
MES DE AGOSTO

180

18.0

18.0

13.0

o

6.0

9.0

ira Entrega
A los cinco (05) dfas calendarics de Notiticada la Orden de
Compra
MES DE SETIEMBRE

130

23.0

18.0

18.0

13.0

1o

6.0

9.0

1ra Entroga
A los cinco [05) dias calerdlarios de Notificads la Orden de
Compra
MES DE OCTUBRE

180

130

180

18.0

13.0

10

6.0

9.0

1ra Entrega
A los cinco (05) dias calendarios de Notificada la Orden de
Compra
MES DE NOVIEMBRE

18.0

23.0

18.0

180

13.0

10

6.0

9.0

1rs Entrega
A los cinco {05) dias calendarios de Notificada la Orden de
Compta
MES DE DIQEMBRE

180

3.0

13.0

13.0

13.0

L]

6.0

39.0

aRko
2027

4ta Entrega
A los cinco (05) dias calendarios de Notificada la Orden de
Compra
MES ENERO

180

23.0

18.0

180

13.0

6.0

19,0

Sta Entrega
A los cinco {05} dias calandarios de Notificada la Orden de
Compra
MES FEBRERO

12.0

3.0

180

180

3.0

740

6.0

39.0

5ta Entrega
A los cinco {05) diss calendarios de Notificada 1a Orden de
Compra
MES MARZO

180

23.0

18.0

180

13.0

70

6.0

9.0

CANTIDAD TOTAL

216.0

276.0

2160

216.0

156.0

84.0

700

468.0

El cronograma de entregas comprendera el periodo desde el mes de ABRIL del 2026 a MARZO del 2027,

dividido en DOS (02) entregas.

RED DE SALUD AREGIUIPA CAYLLOMA —
Direccién . Av. Independencia con Paucarpata, Edificio Héroes Anénimes, bloqua E N° 600 interior N 424

Tetéfono : 054-200823 - 206777

Razén social: GRA Salud Red Periférica Arequipa

Web institucional: hitps./fredperifericaagp.gob.pe




GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

“Ano de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

iii.  Lugar de entrega de los bienes
La entrega de los bienes se realizara en el ALMACEN DE LOS HOGARES PROTEGIDOS:

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

P
Q
L soe

- HOGAR PROTEGIDO LUZ DE ESPERANZA — HUNTER: sito en Calle Los Bosques A-19. Distrito de
Hunter. Provincia y Departamento de Arequipa. El horario para la recepcidn de los bienes sera de 8:00

a 12:00 vy 14:00 hasta 15:30 horas.

HOGAR PROTEGIDO HACIA UNA NUEVA VIDA — MAJES: sito en Centro Poblado La Colina Manzana
K Lote 12. Pedregal. Provincia Majes. Departamento de Arequipa. El horario para la recepcién de los

bienes sera de 8:00 a 12:00 y 14:00 hasta 15:30 horas

e eI I ARNE L HUEVODE | |0 poreoo | MENUDENCIA | MENUDENCLA
DESCRIPCION CERDOCON | mescon | CARMEDE {  GALUNA | o iGERADO - DEIRES - DE RES - W
Hiee Biese RESLOMO | CAUDAD T HIGADD MONDONGO ENTERO
PRIMERA REFRIGERADO | REFRIGERADO
I a8 8 g8 Bl o8| B 58 E -8 5 £} 2 ad
25 Eglesl 87| o559 89|25 82 (g5 57 |es5| Sz (g5|8s
monave | 57| B ot 3085|3089 8% 3.9 B (3% 25 (3T fa35 {8z
afio N* ENTREGA el 2g|lcalfgsd 2ol nal 283 |y 22 (el 22 (a2
ENTREGA g -’E A =| B =4 3 = = a = g = m e E
= 3 pat B L% 5 o 3 oy ) = 8 = =3 =
ol g ol ol Bgofl®e|2C @2 |28 22 |20 82| 2C(Se
I @ 2 g o °8I 5 x o8 T g o g T o 3 [ 1} g g 38
S T2 g Tl 4F | 3 =2 g T2 il L|TE
1ra Entrega 8/04f2026 | 30 | 30 | 30} 40 |30 [ 30| 30| 30 | 20 2.0 1.0 1.0 19 14 80 | 50
A los cinco (05) dias calendarios de
Notificada la Ordan da Compra 15/04/2026 } 30 | 3.0 | 40 | 40 {30430 30} 30 | 20 2.0 ] 10 Lo 1.0 80 | 50
MES DE ABRIL 2/0af2026f 30 | 3.0 | 40| 40 | 3003030} 30 | 20 30 1. 20 1.0 10 80 | 50
2da Entrega 6/05/2026 | 3.0 | 3.0 | 30 | 40 |30 ) 30| 30| 30 | 20 .0 1.0 1.0 10 10 80 { 50
A los cinco [05) dias calendarios de . N B
R i | g ! B o A 1.0 L R
Notificeds ta Ordon de Compra 13/05/2026 | 3.0 | 3.0 | 40 | 40 |30} 30| 30| 30 | 70 2.0 1.0 10 10 80 | 50
MES DE MAYO 20/05/2026 | 3.0 | 3.0 | 40} 40 |30 | 30| 30| 30 | 30 20 1.0 2.0 10 LD 80 | S50
3ra Entrega 3josf2026 | 3.0 | 30 | 30 40 |30 |[30] 30| 30 | 20 20 L0 1.0 10 10 80 | s0
A los dneo (05) diss catendarios de
Notificads lo Ordon de Compra 10/06/2026 | 3.0 | 3.0 | 40 | 40 |30 | 30| 30| 30 | 20 2.0 1.0 10 10 1.0 80 | S0
MES DE JUNIO 17/06/2026 | 30 [ 3.0 | 40| 40 |30 30| 30} 30 | 20 3.0 10 2.0 10 1.0 80 | so0
4ta Entroga 1/07/2026 | 3.0 [ 30 | 30| a0 30|30 | 30} 30 | 20 20 1.0 10 1.0 10 80 | so
A los ¢inco (05) dias calendarios de -
Notificada Ia Orden de Compra g/07/2026 | 3.0 | 3.0 | 40 | 40 |30 )30 |30 30 | 20 2.0 1.0 10 1.0 L0 80 | so
MES DE JULIO 15/07/2036 | 3.0 | 3.0 | 40 | 40 [30f 30| 30 30 | 20 3.0 10 20 140 LO 80 { 50
Sta Entrega s/o8f2026 | 30 | 30 | 30| 40 |30 |20] 30| 30 | 20 20 1.0 10 10 1.0 80 | 50
A los cinco (05) diss calandarios de
ARO Notificada la Orden de Compra 12/08/2026 ) 3.0 | 3.0 | 40| 40 |30 |30 30| 30 | 20 2.0 1.0 1.0 10 10 80 | 50
2026 MES DE AGOSTO 19/08/2026 | 30 | 3.0 | 40 | 40 |30 [ 30]) 30| 30 | 30 2.0 1.0 2.0 10 1.0 80 | 50
6ta Entrega 2/09/2026 [ 30 F 3.0 | 30 | 40 (30|30 | 30} 30 | 20 20 1.0 10 10 1.0 80 | 50
A los cince (05) dias calendarios de
B 8 A o E H 5 8 i N B 14 i A L R
Notificada Ia Orden de Compra 97092026 | 3.0 | 3.0 | 40 | 40 [30 | 30| 30} 30 | 20 20 1.0 0 1 10 80 | S0
MES DE SETIEMBRE 16/06/2029 | 3.0 | 230 | 40 | 40 30 ) 30| 30| 30 | 20 3.0 1.0 7.0 1] 10 80 | S0
7ma Entrega 1/10/2026 1 30 | 30 [ 30 | 40 |30 | 30] 30 30 | 20 20 1.0 1.0 10 10 80 | 50
A los cinco (05) diss calendarios de .
- Notificads la Orcden de Compra 7/10/2026 { 3.0 | 3.0 | a0 | 40 |30 [ 30| 30 30 | 20 2.0 1.0 10 1 10 80 | 50
MES DE OCTUBRE 21/10/2026 { 3.0 | 30 | 40} 40 |30 | 30| 30 30 | 20 10 1.0 2.0 10 10 80 | 50
Sva Entrega af11/2026 | 30 | 30 | 30| 40 |30 [30] 30| 30 | 20 2.0 1.0 10 14 10 80 | 50
A los cinco [05) dias calendarios de
Notificada ba Orden de Compra 11/11/2026 f 3.0 | 30 | 40 | 40 |30 30| 30| 30 | 20 20 1.0 10 10 1.0 8.0 | 50
MES DE NOVIEMBRE 20/11/2026 | 30 | 30 | 40 | 40 | 30130 30} 30 | 30 2.0 1.0 20 10 1.0 80 | 50
9na Entrega 2112f2026 | 30 | 3.0 | 30 | 40 |30 |30 | 30} 30 | 20 2.0 10 1.0 10 10 80 | S0
A los cinco (05} diss calenderios de
Notificada ta Orden de Compra 11/12/2026 | 3.0 | 30 | 40 | 40 | 30|30 30 ] 30 | 20 20 1.0 10 10 10 80 | s@
MES DE DICIEMBRE 18/12/2026 | 3.0 | 30 | 40| 40 [30 | 30] 30| 30 | 20 3.0 1.0 20 10 10 80 | 50
TOTAL 2026 810 | 810 | 95.0 | 108.0 [ 810|810 | 810 | 810 | 570 600 | 27.0| 360 270 | 27.0 | 2160|1350
10ma Entrega 4f01f2027 | 3.0 | 30 | 30| 40 | 30|30 30] 30 | 20 2.0 1.0 1.0 10 10 80 | 50
A los dnoo (05) dias catendarios de -
Notificada Ia Orden de Compra 14/01/2027 | 3.0 | 3.0 | 40| 40 |30 |30 30| 30 | 20 20 1.0 1.0 10 10 80 | 50
ARO MES ENERO 21/01/2027 ) 30 | 30 | a0 | 40 |30 |30 30| 30 | 20 3.0 L0 2.0 1.0 10 80 | s0
2027 11va Entrega 3/02/2027 | 30§ 30 | 30| 40 |30{30 | 30| 30 { 20| 20 1.0 1.0 10 10 | 80 | 50
A tos cnco (05) dias calendarios de %
Notificada Ia Orden de Compra 10/02/2027 | 30 { 30 | 40| 40 |30 30| 30| 30 | 2m 2.0 1.0 10 1.0 10 80 | so
MES FEBRERQ 17/02/2027 | 30 | 30 | 40| 40 |30 ]| 30| 30| 30 | 30 20 1.0 10 10 1.0 80 | s0
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12vatntrega 3/03/2027 | 30 3.0 3.0 40 30§30 ) 30 30 20 20 10 1.0 10 1.0 30 5.0
A los cinco [05) dias calendarios de
Notificada la Orden de pra 10/03/2027 | 3.0 3.0 4.0 4.0 30| 30| 30 3o 20 20 1.0 1.0 1.0 10 8.0 5.0
MES MARZO 17/03/2027 | 3.0 3.0 4.0 4.0 30) 30| 30 30 20 30 1.0 2.0 1.0 1.0 8.0 50
TOTAL 2027 2701 27.0 | 33.0 | 360 |27.0§27.0 )| 270 | 270 | 190 | 200 9.0 12.0 9.0 9.0 72.0 | 450

Penalidades
- Penalidad por mora:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucidn de las prestaciones objeto del
contrato, la entidad contratante le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada
dia de atraso que le sea imputable, de conformidad con e} articulo 120 del Reglamento.

Solucién de controversias contractuales

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacién, CUANDO SE HAYA PACTADO Y ARBITRAJE.
Para el arbitraje el postor ganador de la buena pro selecciona a una de las siguientes instituciones

arbitrales para administrario:

Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente |

Autorizacion Sanitaria de cdmaras frigorificas

N® INSTITUCIONES ARBITRALES RUC
1 CENTRO DE ARBITRAJE DE LA CAMARA DE COMERCIO E INDUSTRIA DE AREQUIPA | 20124994340
2 CAMARA DE COMERCIO DE LA PEQUENA Y MEDIANA EMPRESA DEL PERU 20602244009
CORTE INTERNACIONAL DE ARBITRAJE, RESOLUCION DE DISPUTAS Y
: CONCILIACION - CIADIC 20612788970
REQUISITOS DE CALIFICACION
i REQUISITOS DE CALIFICACION OBLIGATORIOS
1. CAPACIDAD LEGAL
[ |
| REQUISITO DE HABILITACION ? ACREDITACION

Copia simple de Autorizacion Sanitaria de |

| Inocuidad

Establecimiento vigente, otorgado por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria— SENASA,
segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Agroalimentaria, aprobado

| mediante Decreto Supremo N2 004-2011-AG, y

sus maodificatorias o Copia simple de la
Autorizacion  Sanitaria de Apertura vy
Funcionamiento de Centro de faenamiento

avicola vigente, otorgada por el Servicio |

Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun
indica el articulo 12 del Reglamento del

. Sisterna Sanitario Avicola, aprobado mediante

Decreto Supremo N2 029-2007-AG, y su

. modificatoria.
| Copia simple de la Autorizacidon Sanitaria de

camaras frigorificas vigente, otorgada por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
segln indica el articulo 81 del Reglamento

Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, |

aprobado mediante Decreto Supremo N2 015-

| 2012-AG, o segun indica el articulo 33 del
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| Reglamento de inocuidad Agroalimentaria,

aprobado mediante Decreto Supremo N2 004- |

2011-AG, y sus modificatorias.
Para producto importado:

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

Para producto nacional:

| Copia simple del Protocolc Técnico de
Habilitacion del Desembarcadero Pesquero
Artesanal (DPA), muelle o sistemas de
descarga, segln corresponda, otorgado por la
Autoridad Nacional de Sanidad e Inocuidad en
Pesca y Acuicultura — SANIPES,

0

| Copia simple del Protocolo Técnico de
| Habilitacidn  Sanitaria de planta de
procesamiento  industrial o planta de
procesamiento primaric o artesanal, segin
corresponda, otorgado por la Autoridad

Protocolo  Técnico de  Habilitacion  del
Desembarcaderc Pesquero Artesanal (DPA}

Copia simple del Registro y Autorizacion de

Nacional de Sanidad e Inocuidad en Pesca vy |

Acuicultura — SANIPES,

Copia simple del Protocolo Técnico de
| Habilitacion Sanitaria de transporte terrestre
de productos pesqueros y acuicolas (vehiculos
isotérmicos, refrigerados y/o congelados),
otorgado por la Autoridad Nacicnal de Sanidad
| e Inocuidad en Pesca y Acuicultura — SANIPES,

I Para producto importado:

[ Copia simple del Protocolo Técnico de

! Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de
5 | transporte terrestre de productos pesqueros y
acuicolas

| Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de | Habilitacion Sanitaria de almacén de productos |

: almacén de productos pesquerosy acuicolas pesqueros y acuicolas, otorgado por la
! | Autoridad Nacional de Sanidad e Inocuidad en
Pesca y Acuicultura - SANIPES,

—

6. ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningln pago o
entrega de cualquier beneficio o incentivo ifegal, de manera directa o indirecta, a 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 ¢ dar regalos,
cortesias, invitaciones, donativos ¢ cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa o indirectamente, a
funcionarios publicos, servidores publicos, locadores de servicios o proveedores de servicios del rea
usuaria, de la dependencia encargada de ta contratacion, y/o cualquier servidor de la entidad contratante,
con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida ¢ beneficio ilicita. En esa linea, se obliga a adoptar las
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medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias para asegurar qué no se practiquen los actos
previamente seflalados.,

Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a2 denunciar oportunamente ante las autoridades
competentes los actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales tuviera conocimiento durante
la ejecucion del contrato con LA ENTIDAD CONTRATANTE.

Tratdndose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas, participacionistas, integrantes
de los érganos de administracidn, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o cualquier
persona vinculada a fa persona juridica que representa; comprometiéndose a informarles sobre los
alcances de las sbligaciones asumidas en virtud del presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obiigaciones establecidas en esta cldusula, durante la ejecucién
contractual, otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver total o parcialmente el contrato.
Cuando lo anterior se preduzca por parte de un proveedor adjudicatario de los catdlogos electrénicos de
acuerdo marco, el incumplimiento de la presente cldusula conllevara que sea excluido de los Catdlogos
Electronicos de Acuerdo Marco. En ningln caso, dichas medidas impiden el inicio de las acciones civies,
penales y administrativas a que hubiera lugar.

7. RESOLUCION DE CONTRATO u ORDEN DE COMPRA POR INCUMPLIMIENTO

En el supuesto del liberal b} del numeral 68.1 del articulo 68 de la Ley, la parte afectada por el
incumplimiento requiere a la otra parte que ejecute la prestacion materia de incumplimiento, bajo
apercibimiento de resolver el contrato y se procederd segin lo establecido en el articulo 122 del
Reglamento de |a Ley 32069.

8. GESTION DE RIESGOS

Se identificard los riesgos que esta enfrenta en la contratacion, dichas actividades y acciones se realizan
sobre la base de la identificacién, analisis, valoracion, gestidn, controly monitoreo de riesgos, que permiten
tomar decisiones informadas y aprovechar las oportunidades potenciales derivadas de estos. Las entidades
contratantes realizan la gestién de riesgos a fin de aumentar la probabilidad y el impacto de riesgos
positivos y disminuir [a probabilidad y el impacto de riesgos negativos, que puedan afectar el cumplimiento
de la finalidad publica buscada. En todo momento, la gestion de riesgos debe considerar una mejora en la
administracién y en el uso de los recursos pablicos.

9. VICIOS OCULTOS

La recepcion conforme de la prestacidn por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 69 de Ia Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Publicas y 144 de su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N°
009-2025-EF.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de Uno {01) afios contados a partir de la conformidad
otorgada por LA ENTIDAD CONTRATANTE.

10. CONFORMIDAD

Sera otorgada por el COORDINADOR DEL PROGRAMA PRESUPUESTAL, a través de la verificacién del
cumplimiento de las condiciones establecidas en las especificaciones técnicas en el plazo maximo de siete
{7) dias de producida la recepcién, de |a prestacién efectuada. En caso de observaciones se procedera de
acuerdo con lo indicado en el articulo 144 del Reglamento de la Ley 32069,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

FICHA TECNICA
APROBADA

Denominacion del bien : CARNE DE PORCINO - PANCETA ENTERA REFRIGERADA

Denominacion técnica

Unidad de m

Descripcion general

edida : Kilogramo

. CARNE DE PORCINO - PANCETA ENTERA REFRIGERADA

: Corte primario de la carcasa de cerdo que comprende las costillas

(excepto la porcion de las mismas que integran ei lomo entero), los
cartilagos costales y el esternén, y los tejidos blandos que los rodean y
con piel que la recubre; el cual ha sido enfriado hasta alcanzar una

temperatura no mayor a 4 “C.

Pertenece al Grupc 4 de Alimentos de procesamiento primario de

origen animal'.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El corte de

Corrigenda Técnica, ¥ en el

carme de porcino debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion
veterinaria y de plantas faenadoras o camales y salas de corte autorizados por la Autoridad
Sanitaria, segun se indica en los numerales 6.4.1 y 6.1.3 de la NTP 20%.003:2024 y su

Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El corte de

defecto, lo dispuesto por la FDA o Unién Europea, segun indicaciones del SENASA.

El corte de carne de porcino debe

articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de

camne de porcino no debe contener residuos de sustancias de uso veterinario y
aditivos alimentarios que n0 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 1003:2024 y su Corrigenda Técnica, o en su

presentar las siguientes caracteristicas:

---- B T S e e e T T S T e
 ESPECIFICACION - REFERENCI
et e s SR TR e o kb S i R R
CALIDAD
Debe presentar un buen acabado y debe | NTP 201 .003:2024 CARNE
ser aprobado mediante inspeccion | Y PRODUCTOS
Aspecto general sanitaria. No debe presentar lesiones en CARNICOS.  Definiciones,
niveles que pudieran comprometer la clasificacion y requisitos de
calidad de los cortes de carne. carcasas y came de
. . porcinos. 4* Edicion, y su
Color Caracteristico de acuerdo a la especie. Comigenda  Técnica NTP
ol Sui generis y exento de cuaiquier olor 201.003:2024/CT 1:2025
or anormal. CARNE Y PRODUCTOS
- - - CARNICOS.  Definiciones,
Consistencia Firme y elastica al tacto, tanto del tejido | ciasificacion y requisitos de
muscular como la grasa. carcasas came de
porcinos. CORRIGENDA
Bl Entre 5,5y 6,4 TECNICA 1. 1° Edicién.
Reglamento de Inocuidad
Cumptir 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
L \_modiﬁcatorias.

1 Del Documento de Informacién Gomplementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
2 Segun articulo 10 del Reglamento de! Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de came de porcino no debe exceder de 4 °C. Asimismo, debera indicar la forma de
presentacion del corte de porcino (como en corte entero o en porciones, entre otras), indicando
el peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo: Came de porcino - panceta entera
refrigerada, corte entero de 8 kg aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

2.2 Envase
E! 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 gue mantenga
la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida atil, 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 gue
puedan ser consideradas dafiinas para la salud, en cantidades o niveles superiores a los limites
maximos permitidos, determinados por la Autoridad Sanitaria, segin lo establecido en el
numeral 9.2 de fa 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, segin 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 0 envuelta, el materiai de envasado debe ser apto para Su
utilizacién, 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 serd necesario que estén forrados 0 protegidos de otra
manera si las piezas de carne, tales como los cortes, son envueltas individuaimente 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.

Precisién 2: La entidad deberé indicar en las bases el peso neto aproximado del producto por
envase. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales coma: 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 varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocucs 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.

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
embataje, 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.

2.5 Etiquetado
Los cortes de carne de porcino deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion 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 cortes de came 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

espariol:

Version 03 Pagina 2 de 3



BV

~ 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,

_ Autorizacion 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 ofra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacién 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.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN _

Denominacion del bien : CARNE DE RES - CORTE AGUJA REFRIGERADO

Denominacion técnica : CARNE DE BOVINO — CORTE AGUJA REFRIGERADO

Unidad de medida : Kilogramo

Descripcion general  : El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos
indicus y dei género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
£l corte aguja refrigerado es una pieza sin hueso del cuarto anterior, la
cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C.
Este corte proviene de la regién dorsal anterior. Su base Osea
comprende desde la 1°ala 4® vértebras dorsales y porciones proximales
de las costillas correspondientes. Comprende los siguientes planos
musculares principales: trapecio, rombaoide, complexo, esplenio, largo
dorsal, largo costal y muitifido dorsal.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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 ia 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, segin lo sefialado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201 055:2021 y en el capitulo 1l del Reglamento Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 01 5-2012-AG.

Ef corte de carne de res debe presentar las siguientes caracter(sticas:

"CARACTERISTICA | =~ T ESPECIFICACION = e :"REF.ERENC.IA' A

CALIDAD

Aspecto general

Superficie brillante, acabado libre de
defecios.

Color Caracteristico, exento de colores extrafios.

NTP 201.055:2021 CARNE Y

Olor Caracteristico y exento de cualiquier olor

PRODUCTOS CARNICOS.

. ici ificacion
anormal u ofensivo. Definiciones, clasificacion y

Consistencia

requisitos de carcasas Yy

Firme y elastica al tacto, tanto la grasa como | -ne de bovinos. 3° Edi cién

el tejido muscular.

pH Entre 55y 6.4

Reglamento de Inoguidad
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

Precisién 1: La entidad debera sefialar en las bases que ia temperatura de recepcion del corte de
came no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, deber4 indicar la forma de presentacién del
corte de res, como en corte entero 0 en porciones individuales (trozos), entre otros; indicando el
peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo:

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

Ejemplo 2: Came de Res - Corte aguja refrigerado, en trozos 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 0
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la came, segin lo
establecido en el numeral 9 de ta NTP 201.055:2021.

Cuando la carne sea envasada 0 envuelta, el material debe ser apto para su utilizacién y ser

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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almacenado en forma higiénica. Las cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de
otro medio adecuado para proteger la carme, con la salvedad de que en determinados casos nNo
sera necesario que estén forrados o protegidos de otra manera si las piezas de came, 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.

Si el alimento se encuentra envasado y lleva la indicacion del contenido neto constante declarado
en la etiqueta, debe cumplir con los requisitos metrologicos para productos preenvasados
establecidos en los numerales 3.2 y 3.3 de la NMP 002:2018 Cantidad de producto en preenvases.
32 Edicion.

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.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) 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 1as caracteristicas del
embaiaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

Los cortes de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su rastreabilidad
mediante efiquetado, documentacion 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 came de res debe cumpiir con lo indicado
en los numerales 3,4y 5 dela NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52
Edicion; ademas, 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 autorizacidn sanitaria,
- nombre y direccién del importador, de corresponder;
_ Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
identificacion del lote;
_ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso 'y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberé 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.

Preciston 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : CARNE DE RES — CORTE LOMO FINO REFRIGERADO
Denominacién técnica : CARNE DE BOVINO — CORTE LOMO FINO REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general - El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos
indicus y del génerc Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El corte lomo fino refrigerado es una pieza sin hueso del cuarto
posterior, la cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no
mayor a 4 °C. Este corte corresponde al lomo con cordén, pero sin el
cordén, es decir, retirando el musculo psoas menor.

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 Sanitatia. Solo se podran
comercializar aquellos cortes de came provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aptas para consumo humano en fa inspeccion veterinaria, segin lo sefialado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201 055:2021 y en el capitulo li del Reglamento Sanitario del Faenado

de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El corte de camne de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

T e o R a.',:z.-nquAg'{r}'*;_W@@T@{,uﬁw,?&*@;

e T ey T T ] [ e ]

 CARACTERISTICA | -~/ [ESPECIFICACION. .~ = - 'REFERENCIA
CALIDAD
Aspecto general ggf;:in;f('ge prillante, acabado libre de
. 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. clasificacion y requisitos de

. . carcasas y carne de bovinos.
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa | aa gdjcién

como el tejido muscular.
pH Entre 5,5y 6,4

Consistencia

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. |

Precisién 1: La entidad debera sefialar en [as bases que la temperatura de recepcion del corte
de came 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 o trozos), entre otros,
indicando el peso aproximado de cada presentacién. Por ejempio:

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

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

2.2 Envase
El envase debe ser inocug, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores 0
sabores extraios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la carne, segin lo
establecido en el numeral 8 de la NTP 201.055:2021.

1 Seglin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Cuando la came sea envasada o envuelta, el material debe ser apio 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 Ia carne, con la salvedad de que en determinados casos No
serd necesario que estén forrados o protegidos de otra manera si las piezas de came, tales
como los cortes, son envueltas individuaimente antes de ser envasadas, sequn 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 de! 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 ¥ aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo ia 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
ias unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre gue seé 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

Los corles de came de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su

rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-201 1-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
espaiiol.

nombre del alimento;
contenido neto;
- pais de origen o lugar de procedencia;
— nombre y direccion dei titular de la autorizacion sanitaria;
nombre y direccion del importador, de corresponder;
_ Autorizaci6én 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 : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gallus, constituido por cascar6n, membranas, cdmara
de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Det bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

‘REFERENCIA

CALIDAD

Blanco o pardo en sus diferentes

Color tonalidades.

Olor Caracteristico y libre de oclores
desagradables.

Sabor Caracteristico

— Caéascara libre de roturas vy
quifiaduras.

— Sin cuerpos extrafios ni manchas
que alteren la apariencia.

— Limpio y seco.

Requisitos fisicos — La yema debe tener forma casi

esférica, de contorno ligeramente

definido, ubicacién céntrica vista

a ftravés del ovoscopio vy

firmemente sostenida por las

chalazas.

Tamafio Peso NTP 011.219:2015

- - HUEVOS. Huevos de

Super chico <50¢ gallina.  Requisitos vy
Chico 50 56,559 clasificacién. 22 Edicion

Mediano 55,66-625¢g
Grande 62,6-68,88g
Jumbo 68,88 -7222¢g

Stper Jumbo 272,22

Tamafo

Tolerancia:
Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.

integra, limpia, seca, lisa y de forma

Cascara o
caracteristica.

Camara de aire Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema Céntrica y fija

Clara Transparente, densa y fija
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_ GARACTERISTICA

PR L

REFERENCIA

CALIDAD

Tolerancias
. : NTP 011,219:2015
0,
Categoria ::,é’gr;a 2nk r?rﬁe:':evos de calidad HUEVOS. Huevos de
9 P : galtina. Requisitos ¥
o . P e
Huevog quifiados o rotos Maximo 2 % clasificacion. 22 Edicion
en destino
Cumplir con lo establecido por gge?;aa?rsg:l?ar?: I::ggggg
INOCUIDAD . Sgrvncao Nacional de Sanfdad mediante Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad N° 004-2011-AG, y sus
. 1 At - »
nacional competente’. modificatorias.

2.2

2.3

24

25

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

Envase

Los envases del alimento deben ser limpios, secos, de primer uso, resistentes, no deben
transmitir olores, colores o sabores extrafios, deben proteger al producto contra 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, segtin el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de Ia 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 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

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

1

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
Version 06
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fecha de produccion yfo caducidad;
pais de origen o lugar de procedencia;
- nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccitn del importador, de corresponder;
— Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
— identificacion del lote;
instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precislién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : JUREL ENTERO REFRIGERADO - CALIDAD A

Denominacién técnica : PESCADO JUREL FRESCO ENTERO — CALIDAD A

Unidad de medida : Kilogramo

Descripcion general  : Es el pescado de la especie Trachurus murphyi, sanitariamente apto
para consumo humano que no ha recibido ningin tratamiento de
conservacion fuera del enfriamiento, al que no se le ha extraido las
visceras, con 0 sin branquias.
Pertenece al Grupo 1 de Productos pesqueros y acuicolas’,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

El jurel entero refrigerado — calidad A debe presentar las condiciones de frescura de acuerdo con
la especie; asimismo, debe ser limpio y fresco, sin ninguna clase de magutliaduras,
desgarramientos o coloraciones anormales, debe tener el olor caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales. El misculo debe estar firmemente adherido a la columna
vertebral y debe presentar consistencia firme y elastica, las visceras se deben presentar
diferenciadas con color brillante y textura firme y las paredes abdominales se deben presentar
sin dafos y sin espinas desprendidas, segun indican los numerales 5.2.1, 5.2.2,5.24 y 5.2.5 de
la NTP 041,001:2019.

El jurel entero refrigerado — calidad A debe ser preservado de manera tal que mantenga
temperaturas menores a 4 “C de acuerdo a lo sefialado en el literal a det numeral 11.7 de la
Seccion | del Anexo IV dei Reglamento Sectorial de Inccuidad para las Aclividades Pesqueras y
Acuicotas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y sus modificatorias.
Para regular la temperatura del pescado se rodeara con una cantidad adecuada y suficiente de
hielo? picado, almacenandolo en bandejas poco profundas, segun lo indicade en el numeral 4.1.2
de la norma NTP-CODEX CXC 52:2023 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUERQS. 2° Edicion.

El jurel entero refrigerado — calidad A debe presentar las siguientes caracteristicas:

ARACTERISTICA | ESPECIFICACION |
CALIDAD
~ Iridiscente, tornasolado
- Piel — Brillante
— Color uniforme
~ Mucosidad | — Mucus transparente y acuoso
Color y ~ Convexos NTP 041.001:2019 PESCADO
- Ojos -~ Cornea transparente o A
aspecto — Pupila negra y brillante FRESCO. Requisitos. 3% Edicion
— Color vivo
— Color uniforme a rojo sangre
- Branquias | — Brillante
— Mucus ausente o trazos de
agua limpia

1 Del Decumento de Informacién Complementaria del rubro Alimantos y bebidas para consumo humano.

2 El hielo utilizado en las actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y cumplir con la nomativa vigente
establecida por la Autoridad competente y debe ser manipulado y almacenado en condiclones sanitarias que eviten su
contaminacion, segun lo establecido en el articule 12 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Aclividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODWICE, y sus modificatorias.
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_ CARACTERISTICA _ESPECIFICACION |

i RéFERENCIA

Color y
aspecto

- Azulado
— Rojo brillante o rosado
- Musculo - Translucido
— Liso
— Brilloso

Olor - Ligeramente metdlico NTP 041.001:2019 PESCADO

Textura del mudsculo

- Algas marinas
- Aire oceanico
- Pasto mojado

- A pepino o meldn FRESCO. Requisitos. 3° Edicién |
— A came roja (sangre) !
— Alodo

— Musculo muy firme o duro,
rigido

— Elastica ,

— Muscule resistente a la !
presion det dedo

— Mdsculo consistente

Tamaiio minimo (cm)

Resolucion Ministerial N° 209-
2001-PE, Aprueban relacion de
tallas minimas de captura y
tolerancia maxima de ejempiares
juveniles de principales peces
marinos e invertebrados, y sus
maodificatorias.

Longitud total de 31 ¢cm
(tolerancia maxima 3¢ %)

2.2

INOCUIDAD Nacional de Sanidad e | mercado nacional y de

Manual indicadores sanitarios y
Cumplir con los requisitos | de inocuidad para los productos
establecidos por la Autoridad | pesqueros y acuicolas para

Inocuidad en  Pesca  y | exportacién, aprobado mediante
Acuicultura - SANIPES, | Resolucion de Direccion Ejecutiva
autoridad nacional competente?®. | N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
maodificatoria.

Precisién 1: Ninguna.

Envase

Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobiolégicos de la deshidratacidn y la
contaminacién y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan susiancias toxicas o nocivas, segun lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesgueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y sus modificatorias.

Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores
extrafos o sustancias téxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los productos
hidrobioldgicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de tal manera
que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el pescado; asimismo
debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hielo no se acumule,
segln lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 53 y 5.4 de la Seccidén | del ANEXQO (Il del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y sus modificatorias.

3 Seqiin los articulos 1, 2y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacicnal de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N° 1402 y Decreto Legisiativo N® 1672,
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24

2.5

2.6

Precisién 2: La entidad deberad indicar en las bases el envase para recibir el pescado; por
ejemplo: jaba plastica, caja térmica, entre otros, 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 contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOQOS.

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 caracteri(sticas 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.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Los envases de jurel entero refrigerado — calidad A deben asegurar la rastreabilidad del bien.
Para ello, el sistema de rastreabilidad de los productos hidrobiolégicos debe incluir como minimo
los registros de informacion respecto al nombre o denominacién del proveedor v comprador,
direccion del proveedor, tipo y cantidad de productos hidrobioldgicos comprados y vendidos,
fecha de recepcion y comercializacion, segtn lo establecido en el numeral 2.3 de la Seccion | del
Anexo IV del Reglamenio Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y sus modificatorias.

Precision 5: Ninguna.

inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO

MENUDENCIA DE RES - HIGADO REFRIGERADO
- MENUDENCIA DE BOVINO — HIGADO REFRIGERADO

. 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 higado refrigerado es la menudencia roja a nivel abdominal, la cual
ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no mayor a4 °C
Debe expenderse libre de vesicula biliar y ganglios adyacentes.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria y de
plantas faenadoras 0 camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias 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 I} del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.
La menudencia de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

e SR LS A [ L MR el B LR e A

| CARACTERISTICA | _ ESPECIFICACION

CALIDAD

Superficie Dbrillante, acabado libre de

Aspecto general

defectos.

NTP 201.055:2021 CARNE

Color Caracteristico, exento de colores extrafios. | ¥ PRODUCTOS
— : CARNICOS.  Definiciones,
Olor Caracteristico y exento de cualquier olor | clasificacion y requisitos de
anormal u ofensivo. carcasas y carne de bovinos.
Consistencia Firme y elastica al tacto, tanto la grasa 3° Edicion
como el tejido muscular.
Reglamento de Inoculdad
Cumgplir con lo establecido por el Servicio | Agroafimentaria, ~ aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, mediante Decreto Supremo

autoridad nacional competente’.

N° 004-2011-AG, vy
modificatorias.

SuUs

Precisién 1: La entidad debera sefalar en la
menudencia refrigerada no debe exceder de 4
presentacién del higado, como en piezas enteras o

s bases que la temperatura de recepcion de la
°c. Del mismo modo, deberd indicar 1a forma de
cortado en filetes, entre otros; indicando las

dimensiones aproximadas de cada presentacion. Por ejemplo: Menudencia de Res - higado

refrigerado, pieza entera, cuya tempera

2.2 Envase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico,
sabores extrafios al producto. Asimismo, d
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no

lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Precision 2: La entidad debera indicar e
envase. Ademas, podra indicar las cara
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa,

1 Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N*

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 02

tura no debe exceder de 4 °C.

de grado alimentario y no debe comunicar olores o
ebe ser impermeable, resistente, conservar las
debe dejar residuos sobre ia menudencia, segun

n las bases e! peso neto aproximado de producto por
cteristicas de! envase, tales como: material, tipo de
siempre que se haya verificado que estas

1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
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24

2.5

26

caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

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

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

Rotulade
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

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

En caso de estar envasadas, la etiqueta de los envases de las menudencias de res debe cumplir
coh 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 o0 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 informacién 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

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : MENUDENCIA DE RES — MONDONGO REFRIGERADO
Denominacion técnica : MENUDENCIA DE BOVINO - MONDONGO REFRIGERADQ
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  : El bovino comprende a los animates de tas especies Bos taurus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos,
El mondongo refrigerado corresponde al rumen, el cual ha sido
enfriado hasta alcanzar una temperatura noc mayor a 4 °C. Puede
comercializarse con o sin reticulo y debe estar semicocido y exento de
mucosa.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN —
2.1 Del bien
La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccién veterinaria y de
plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en fa inspeccion veterinaria, segin lo sefialado en el numeral 6.1.1 de Ila
NTP 201.055:2021 y en el capitulo 1l del Reglamento Sanitaric de! Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.
Ei mondongoe que se comercialice debe estar semicocido y exento de mucosa, segun lo sefialado
en el articulo 79 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.
La menudencia de res debe presentar las siguientes caracteristicas:
GARACTERISTICA : ,-fi-‘ESPECIFICACION,ﬁ..-u
M##V-M-‘\xﬂachwﬂm B T e T o iE e P
CALIDAD

Aspecto general

Superficie brillante, acabado [libre de
defectos. NTP 201.055:2021 CARNE

Color Caracteristico, exento de colores extrafios. | Y PRODUCTOS

CARNICOS.  Definiciones,

Caracteristico y exento de cualquier olor | ciasificacién y requisitos de

Qlor , ;
anormal u ofensivo. carcasas y carne de bovinos.
Consistencia Firme y elastica al tacto, tanto la grasa 3% Edicidn
como el tejido muscular.
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 recepcion de fa
menudencia refrigerada no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de
presentacion del mondongo, como en piezas enteras o cortado en cubos pequefios ©
rectangulos alargados pequefios, entre otros; indicando ias dimensiones aproximadas de cada
presentacion. Por ejemplo: Menudencia de Res - mondongo refrigerado, cortado en cubos
de 2 cm 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 extrafos al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de inocuidad de los Afimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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2.4

25

26

caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la menudencia, segin
lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Precisidn 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 grane! en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuandc se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo 1a contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado comrecto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (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 embalgje requeridas. Ademas, podra indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como: material v 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.

Etiquetado

Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiguetado, documentacién o informacion pertinente, seguin lo sefialado en el
articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobadc mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus rodificatorias.

En caso de estar envasadas, la etiqueta de los envases de las menudencias de res debe cumplic
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 espafol;

-~ hombre del alimento;
-~ contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccion del importador, de corresponder;
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
identificacion del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

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

etiquetada. La informacidn 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
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

Denominacion técnica : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esternédn es fiexible. El pollo entero
sin menudencia refrigerado consiste en una carcasa (cuerpc entero
desangrado, desplumado y 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 sometidc 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

2.1 Del bien
El alimento debe proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos autorizados o
habilitados por {a 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 Sanitarioc dei 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, segin lo establecido en el
numeral 5.6.1 de fa NTP 201.054:2023.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

_CARACTERISTICA |~ ESPECIFICACION

CALIDAD

 REFERENCIA

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

— Debe tener la cobertura de grasa bien
distribuida.

-~ Puede presentar incisicnes o rasgaduras

Aspecto general 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 desarticulacion en la piema por | CARNICOS. Definiciones
unidad de pollo. El cartilago separadodel | y  requisitos de las
hueso de la pechuga no se considera una | carcasas y nomenclatura
desarticulacion o una rotura. {de cortes de aves de

“Cantidad de | SOFral. 3° Edicion
tolerancia |

{méxima)

Tamaﬁﬁ t-'.le
tolerancia
{lineal)

Tipo de defecto /
Ubicacién de defecto

Mancha rosada" en:
Pueden presentarse los | Pechuga,  rabadilla, 3om® |
siguientes defeclos | pierna o ala 4 defectos por |

menores que afecten su T pollo
apariencia Mancha rosada® em. | Segmento
Punta de ala | completo |

6 defectos por‘

Tolerancias

Canones en: Costillas,
alas o rabadilla J 0.5 cm

pollo
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et U3 R s

_ ESPECIFICACION

oL AR
Fheral

4

ERENCIA

Tolerancias

Pueden presentarse los
siguientes defectos
menores que afeclen su
apariencia

Cantidad de

NTP 201.054:2023 CARNE

Tamafio de

UJ::Z::&:::‘:?IO ’I tolerancia | tolerancia

(lineal) (méxima)
Plumillas en: Tarso, 1.6cm 6 defectos por
alas o rabadilla ! pollo
Rasgaduras
superficiales con 5 cm 4 defectos por
cuticula en: Piema o pollo
espinazo
Rasgaduras profundas® 5 cm 1 defecto por
en; Piema o espinazo pollo
Vena pronunciada roja®
en: Pechuga central S5cm L defifl‘: por
(quilla) P
Bolsas subcutdneas de
agua® en. Pechuga o 2 cm! s defec‘tlos !
piema potio
Despigmentaciéon  de
guo:f;::;o en: Pollo - total por pollo

® Vira a rojo brillante en temperaturas < 2 °C.

b ! Digmetro.

© 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 tamafio y cantidad de tolerancia indicada en la tabla
precedente se considera como no conforme,

15 % superficie! CARNICOS. Definiciones

Y PRODUCTOS

ly requisitos de las
{ carcasas y nomenclatura
de cortes de aves de
| corral. 3% Edicién

Color Caracteristico dei pollo
Olor Sui generis y exento de cualquier olor
anormal
. . Firme y elastica al tacto, tanto el tejido
Consistencia muscular como la grasa
pH Deb58a65
| Cumplir con lo establecido per el Servigio
INOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,

autoridad nacional competente!.

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

Precisiéon 1: La entidad debera precisar en ias bases |la temperatura de recepcién 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 rifones 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 retfiradas.

2.2 Envase

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

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

Version 05 Pagina 2de 3



El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser toxicos ni deben representar una amenaza para 1a
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.

Precisién 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 © sabores
extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto,
segun lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
1as 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 numera! 2.5 de Ia presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de ios 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 direccién dei titular de la autorizacién sanitaria;

~  nombre y direccién del importador, de corresponder,

_ Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
identificacién del lote;

_  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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