FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: 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 esternén es
flexible. El pollo entero sin menudencia refrigerado consiste
en una carcasa (cuerpo 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 sometido a un proceso de
enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a
4 °C. Tanto la rabadilla como la grasa abdominal pueden o
no estar presentes.

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El pollo entero sin menudencia refrigerado 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 inspeccién sanitaria, segin lo indicado en el
numeral 6.1 de la NTP 201.054:2009 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 debera haber demora en el enfriamiento de la carcasa hasta
lograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C en la misma, segtn lo establecido en el numeral
6.5 de la NTP 201.054:2009.

El pollo entero sin menudencia refrigerado, presentara las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

La carcasa:

- Debe tener buena conformacion, es decir que
debe presentar una relacién armoniosa entre
la estructura ésea y los musculos. No debe
presentar defectos o deformaciones que
cambien la apariencia.

- Debe tener la cobertura de grasa bien
distribuida.

No debe presentar incisiones o rasgaduras de
la piel que afecten su apariencia.

= FEpECI gt NTP 201.054:2009. CARNE

. . , Y PRODUCTOS
- Debe presentar ausencia de desarticulaciones | cARNICOS. Aves para
o roturas de huesos. El cartilago separado del | . n<imo.  Definiciones y

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

No deben tener presencia de plumas.

No debe presentar lesiones por frio o por
escaldado.

- Color Caracteristico del pollo

- Olor Sui generis y exento de cualquier olor anormal

. Ponsistoncia Firme y elastica al tacto, tanto el tejido muscular
como la grasa

- pH De5,8a6,5

requisitos de las carcasas y
nomenclatura de cortes. 22
Edicion
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Reglamento de Inocuidad |
Cumpilir con lo establecido por el Servicio Nacional | Agroalimentaria aprobado

INOCUIDAD de Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional | mediante Decreto Supremo
competente. N° 004-2011-AG y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) 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 podré o no contener los rifiones. Asimismo, la entidad debera indicar el peso promedio de
cada carcasa de pollo, y si la rabadilla y la grasa abdominal deberan o no ser retiradas.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deberédn ser de primer uso y estar limpios, inocuos y no deberan comunicar
olores o sabores extrafos al producto; asimismo, deberan ser impermeables, resistentes y
protegeran al producto. Los materiales de envoltura deberan ser limpios e higiénicos y al retirarse
no deberan dejar residuos sobre el producto, segun lo establecido en el numeral 6.7 de la NTP
201.054:2009.

El disefio y los materiales de envasado deberan ofrecer una proteccién adecuada de los
productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado
apropiado. Los materiales para el envasado, no deberan ser toxicos ni 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 del Cédigo de Practica CXC 1-1969 (2020).
Principios generales de higiene de los alimentos, del Codex Alimentarius.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), si las carcasas de pollo entero sin menudencia
refrigerado se despacharan embolsadas de manera individual o a granel en jabas con tapa, siempre
que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de pollo entero sin menudencia refrigerado, deberad cumplir con los
requisitos establecidos en la norma del Codex Alimentarius CXS 1-1985 (2018). Norma general
para el etiquetado de los alimentos preenvasados, y debera indicar lo siguiente:

- Nombre del producto.

- Pais de origen.

- Nombre y direcciéon del fabricante, envasador o distribuidor.
- ldentificacion del lote.

- Fecha de vencimiento.

- Condiciones de almacenamiento.

- Peso neto.
- Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario

de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precisién 3: La Entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), que el rotulado debera colocarse en los envases
individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o en el envase a
granel. Asimismo, deberé indicar otra informacién que considere deba estar rotulada. La informacion
adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral 2.1 de la

presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica

Precisién 4: No aplica

! SegL'JVn el articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacién técnica

Unidad de medida
Descripcién general

ENTERO O EN MITADES
: KILOGRAMO

: FILETE DE PECHUGA DE POLLO REFRIGERADO
: FILETE DE PECHUGA DE POLLO REFRIGERADO

: Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha
llegado a su estado adulto y cuya extremidad del esternén es
flexible. El filete de pechuga de pollo refrigerado se obtiene
a partir de la pechuga especial (pechuga sin alas y sin
esterndn), retirando toda la porcién de hueso y enfriando el
corte hasta una temperatura no mayor a 4 °C. El filete de
pechuga consiste en una pechuga entera sin hueso y puede
o no tener piel, asimismo, puede o no tener filete pejerrey o

sasami.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El filete de pechuga de pollo refrigerado 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 inspeccién sanitaria, segun lo indicado en el
numeral 6.1 de la NTP 201.054:2009 en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Después del proceso de faenado, no debera 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
6.5 de la NTP 201.054:20009.

El filete de pechuga de pollo refrigerado, presentara las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

- Aspecto general

El corte:
- No deben tener presencia de plumas.

- No debe presentar lesiones por frio o
por escaldado.

NTP 201.054:2009. CARNE Y

— PRODUCTOS  CARNICOS.
- Color Caracteristico del pollo Aves para CONSUMO.
Sui generis y exento de cualquier olor | Definiciones y requisitos de las
- Olor anotmal carcasas y nomenclatura de
cortes. 22 Edicion
« Copaisteneia Firme y elastica al tacto, tanto el tejido
2 e muscular como la grasa
- pH De58a6,5
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo N°
autoridad nacional competente?. 004-2011-AG y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la temperatura de recepcion del filete de pechuqa de
pollo refrigerado, la cual no debe exceder de 4 °C. Asimismo, debe especificar el peso promedio de

1 Seguin el 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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cada filete, si deben tener la piel o no y si se incluye el filete pejerrey o no.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deberan ser de primer uso y estar limpios, inocuos y no deberan comunicar
olores o sabores extrafios al producto; asimismo, deberan ser impermeables, resistentes y
protegeran al producto. Los materiales de envoltura deberan ser limpios e higiénicos y al retirarse
no deberan dejar residuos sobre el producto, segtn lo establecido en el numeral 6.7 de la NTP
201.054:20009.

El disefio y los materiales de envasado deberan 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 deberan ser toxicos ni 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 del Cédigo de Practica CXC 1-1969 (2020).
Principios generales de higiene de los alimentos, del Codex Alimentarius.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), si los cortes de filete de pechuga de pollo refrigerado
se despacharan embolsados de manera individual o a granel en envases con tapa, siempre que se
haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del filete de pechuga de pollo refrigerado, deberd cumplir con los
requisitos establecidos en la norma del Codex Alimentarius CXS 1-1985 (2018). Norma general
para el etiquetado de los alimentos preenvasados, y debera indicar lo siguiente:

- Nombre del producto.

- Pais de origen.

- Nombre y direccién del fabricante, envasador o distribuidor.

- ldentificacion del lote.

- Fecha de vencimiento.

- Condiciones de almacenamiento.

- Peso neto.

- Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precisién 3: La Entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), que el rotulado deberad colocarse en los envases
individuales (para el caso de solicitar los cortes envasados de manera individual) o en el envase a
granel. Asimismo, debera indicar otra informacion que considere deba estar rotulada. La informacion
adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral 2.1 de la

presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica

Precision 4: No aplica
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : 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 género 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

2.1. Del bien
El corte lomo fino refrigerado 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, segln 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 c_Qrt‘e‘Iomo fino refrigerado debe presentar las sigu_kantes ‘(‘:arac_teristicas:‘ Bt __ius
CARACTER SPECIFICACION |  REFERENGIA
CALIDAD

Superficie brillante, acabado libre de

Aspecto general | 4 o (oo

NTP 201.055:2021 CARNE

Color Caracteristico, exento de colores extranos v PRODUCTOS

Olor

Caracteristico y exento de cualquier olor
anormal u ofensivo

Consistencia

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

CARNICOS. Definiciones;,
clasificacion y requisitos de
carcasas y carne de
bovinos. 32 Edicién

autoridad nacional competente’.

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

N° 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) que la temperatura de recepcion del corte lomo fino
refrigerado 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 ejemplo:

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

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

2.2. Envase y/o embalaje ' ‘
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben

1 Seguin el 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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comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la carne, segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una protecciéon 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 tdxicos ni 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 del cddigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacién 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 del cédigo de
practicas Codex CXC 58-2005. Cddigo de practicas de higiene para la carne.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), 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.

23.

Rotulado

Los cortes de carne 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° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados o empacados, la etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefalado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;
- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto;
- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario

de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: CARNE DE RES -
REFRIGERADO

: CARNE DE BOVINO — CORTE CABEZA DE LOMO (BOLA
DE LOMO) REFRIGERADO

: KILOGRAMO

: 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, fémury
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.

Denominacion del bien CORTE BOLA DE LOMO

Denominacién técnica

Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El corte bola de lomo refrigerado 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, segin 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 bola de lomo refrigerado debe presentar las siguientes caracteristigas: Laih
CARACTERISTI EFERENCIA

CALIDAD

Superficie brillante, acabado libre de
Aspecto general

defectos
Color Caracteristico, exento de colores | NTP 201.055:2021 CARNE Y
extrafios PRODUCTOS CARNICOS.
Olor Caracteristico y exento de cualquier | Definiciones, clasificacion vy

olor anormal u ofensivo

Consistencia Firme y elastica al tacto, tanto la grasa

requisitos de carcasas y carne
de bovinos. 32 Edicion

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

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

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

INOCUIDAD

Precisién 1: La entidad convocante debera sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) que la temperatura de recepcion del corte bola de lomo
refrigerado no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, deberé 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 presentacion. Por ejemplo:

Ejemplo 1: Carne de Res - Corte bola de lomo refrigerado, corte entero, cuya temperatura no debe

1 Segun el 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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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.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben
comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la carne, segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

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 representar una amenaza para la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segin
lo indicado en el numeral 7.2.9 del cddigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacién 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, seguin lo indicado en el numeral 151 del cédigo de
practicas Codex CXC 58-2005. Cdédigo de practicas de higiene para la carne.

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

2.3. Rotulado
Los cortes de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacion pertinente, segtn 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 o empacados, la etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefalado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debera indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccién del fabricante, envasador o distribuidor;
- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto;
- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario

de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: MENUDENCIA DE RES — PULMON CONGELADO

: MENUDENCIA DE BOVINO — PULMON CONGELADO

: KILOGRAMO

: 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 pulmén congelado, denominado
también “bofe”, es el 6rgano que se encuentra en la cavidad
toracica, el cual ha sido sometido a un proceso de
congelamiento rapido.

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El pulmén (bofe) congelado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion
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 la inspeccion veterinaria, segin 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.

Las menudencias de res destinadas a la conservacion por congelacién deben ser sometidas a
un proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o mas baja en el
ntcleo, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

El pulmén (bofe) congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD _

Aspecto general Superficie brillante, acabado libre de

defectos

Caracteristico, exento de colores

NTP 201.055:2021 CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS.

Color o
extrafnos .. ; R
Caracteristico y exento de cualquier Definiciones, elasMcALion “y
Olor y q requisitos de carcasas y

olor anormal u ofensivo
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa
como el tejido muscular

carne de bovinos. 32 Edicion

Consistencia

Cumplir con | stablecido por el Reglamento de Inocuidad
Su P Kfag) 0|§ Sanidad : raria Agroalimentaria, aprobado
Ervicio acionay 6 oait g mediante Decreto Supremo

- SEtNAtSf\, autoridad  nacional | .o 004-2011-AG, y sus
competente-. modificatorias.

INOCUIDAD

Precisién 1: La entidad convocante debera sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 ylo proforma del contrato) que la temperatura de recepcion de la menudencia
congelada no debe de exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion
del pulmén, como en piezas enteras o cortado en trozos, entro otros; indicando las dimensiones y/o
peso aproximadas de cada presentacién. Por ejemplo: Menudencia de Res - pulmén congelado,
cortado en cubos de 2 cm aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de -18 °C.

2.2. Envase y/o embalaje . _
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben

comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermee_ibles,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la menudencia, segtn lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

d
s

' Segun el 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 proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser téxicos ni 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 del cddigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

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

de postores.

2.3. Rotulado
Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacién o informacion pertinente, segtin 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 envasadas o empacadas, la etiqueta o rétulo utilizado para fa comercializacion,

debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019

{ ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefialado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccién del fabricante, envasador o distribuidor;
- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto;
- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de

Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

(” 2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: MENUDENCIA DE RES — CORAZON CONGELADO

: MENUDENCIA DE BOVINO — CORAZON CONGELADO

. KILOGRAMO

: 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 corazén congelado es la
menudencia roja a nivel toracico que puede o no estar
provisto de pericardio, arterias, venas, auriculas y grasa, la
cual ha sido sometida a un proceso de congelamiento rapido.
Se recomienda expenderse abierto y libre de coagulos.

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El corazén congelado 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 la inspeccién 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.

Las menudencias de res destinadas a la conservacion por congelaciéon deben ser sometidas a
un proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o mas baja en el
nucleo, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

El corazén congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Superficie brillante, acabado libre de
Aspecto general

olor anormal u ofensivo

Consistencia

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

defectos

Caracteristico, exento de colores NTP 201.055:2021 CARNE ¥
Color el as ' PRODUCTOS CARNI_COS.

Caracteristico y exento de cualquier Definiciones, clastication Y
Olor requisitos de carcasas Yy

carne de bovinos. 32 Edicion

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: La entidad convocante debera sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) que la temperatura de recepcion de la menudencia
congelada no debe de exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion
del corazén, como en piezas enteras o cortado en trozos, entre otros; indicando las dimensiones y/o
peso aproximado de cada presentacién. Por ejemplo: Menudencia de Res - corazén congelado, cortado
en cubos de 2 cm aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de -18 °C.

2.2. Envase y/o embalaje ‘
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben
comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,

1 Segun el 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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resistentes, conservar las caracteristicas del producto v, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la menudencia, segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser tdxicos ni 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 del cddigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

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

de postores.

2.3. Rotulado
Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas 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 envasadas o empacadas, la etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segln lo sefialado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccién del fabricante, envasador o distribuidor;
- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto;
- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de

Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
_ técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacion que considere deba estar rotulada. La
{ informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : MENUDENCIA DE RES - HIGADO CONGELADO
Denominacion técnica : MENUDENCIA DE BOVINO — HIGADO CONGELADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion 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. ElI higado congelado es Ia
menudencia roja a nivel abdominal, la cual ha sido sometida
a un proceso de congelamiento rapido. Debe expenderse
libre de vesicula biliar y ganglios adyacentes.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El higado congelado 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 la inspeccidon veterinaria, segin 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.

Las menudencias de res destinadas a la conservacion por congelacién deben ser sometidas a
un proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C en el ndicleo o mas
baja, segtn lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

El higado congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACH
CALIDAD

Superficie brillante, acabado libre de
Aspecto general

defectos NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caratzteristico, exento de colores |Y ) PRODQQTOS
extranos CARNICOS. Definiciones,
Slor Caracteristico y exento de cualquier | clasificacién y requisitos de

olor anormal u ofensivo carcasas y carne de

Firme y elastica al tacto, tanto la grasa | bovinos. 3% Edicion

Consistencia -
como el tejido muscular

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: La entidad convocante deberéa sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) que la temperatura de recepcién de la menudencia
congelada no debe de exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion
del higado, como en piezas enteras o cortado en filetes, entre otros; indicando las dimensiones
aproximadas de cada presentacién. Por ejemplo: Menudencia de Res - higado congelado, pieza entera,
cuya temperatura no debe exceder de -18 °C.

2.2

Envase y/o embalaje

El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben
comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la menudencia, segtin lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

' Segun el 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 contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser t6xicos ni representar una amenaza para la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segtn
lo indicado en el numeral 7.2.9 del cddigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

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

2.3.

Rotulado

Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacion o informacién pertinente, segin lo seialado 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 o empacadas, la etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacién,
debe cumplir con la legislaciéon nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefalado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccién del fabricante, envasador o distribuidor;
- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto;
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de

Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacioén adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

24,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: MENUDENCIA DE RES — MONDONGO CONGELADO

: MENUDENCIA DE BOVINO — MONDONGO CONGELADO

: KILOGRAMO

: 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 mondongo congelado corresponde
al rumen, el cual ha sido sometido a un proceso de
congelamiento rapido. Puede comercializarse con o sin
reticulo y debe estar semicocido y exento de mucosa.

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El mondongo congelado 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 la inspeccion veterinaria, segin 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 mondongo 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.

Las menudencias de res destinadas a la conservacion por congelacién deben ser sometidas a
un proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o mas baja en el
ndcleo, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

El mondongo congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Superficie brillante, acabado libre de
Aspecto general

defectos

Caracteristico, exento de colores NTP 201.055:2021 ’CARNE Y
Color = ’ PRODUCTOS CARNICOS.

extranos L. . i

c P o d o Definiciones, clasificacion y
Olor aracteristico y exento de cualquier requisitos de carcasas y

olor anormal u ofensivo
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa
como el tejido muscular

carne de bovinos. 32 Edicion
Consistencia

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

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

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad convocante debera sefalar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) que la temperatura de recepcion de la menudencia
congelada no debe de exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion
del mondongo, como en piezas enteras o cortado en cubos pequefos o rectangulos alargados
pequefios, entre otros; indicando las dimensiones aproximadas de cada presentacion. Por ejemplo:
Menudencia de Res - mondongo congelado, cortado en cubos de 2 cm aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder de -18 °C.

T Segun el 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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2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben
comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la menudencia, segln lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser toxicos ni 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 del cédigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

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

2.3. Rotulado
- Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
( mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun 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 envasadas o empacadas, la etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segln lo sefialado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;
- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto;
- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de

Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberé indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede maodificar los atributos del bien descritos en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Version 01




