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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién

1 [ABC] / [ ] La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
"""" completada por la Entidad durante la elaboracion de las bases.

Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la

2 [ABC] / [ ] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso
"""" especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
3 encargado de las contrataciones o comité de seleccidon, segun
* Abc corresponda, y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano encargado de
4 Abc las contrataciones o comité de seleccién, segin corresponda y por los
L]
proveedores.

Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segun
. Xyz corresponda, y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién
de las bases.

Importante para la Entidad

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estdndar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben tener las siguientes caracteristicas:

N° | Caracteristicas Parametros

1 Ma Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
argenes Izquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm

2 Fuente Arial

Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina
Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)

Automdtico: Para el contenido en general

4 Color de Fuente . . . 1 .
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)

16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
10 : Para el cuerpo del documento en general
9 : Para el encabezado y pie de pdgina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie

5 Tamafio de Letra

Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 Alineacion Centrada : Para la primera pdging, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)

7 Interlineado Sencillo

Anterior : 0

Posterior : O

Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto

8 Espaciado

9 Subrayado

INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto deberd
quedar en letra tamafio 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

2. La nota IMPORTANTE no puede ser modificada ni eliminada en la Seccién General. En el caso de la Seccidn
Especifica debe seguirse la instruccién que se indica en dicha nota.

Elaboradas en enero de 2019
Modificadas en marzo, junio y diciembre de 2019, julio 2020, julio
2021, noviembre 2021 y diciembre 2021 y octubre de 2022
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BASES ESTANDAR DE SUBASTA INVERSA ELECTRONICA
PARA LA CONTRATACION DE BIENES O SUMINISTRO DE
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SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1

PRIMERA CONVOCATORIA

CONTRATACION DE SUMINISTRO DE BIENES;
“ADQUISICION DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS (VIVERES
SECOS Y GRANOS, VIVERES FRESCOS, FRUTAS Y
CARNES), PARA EL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA
DEL HOSPITAL AMAZONICO PERIODO 2025”
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DEBER DE COLABORACION

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
ylo contratista, deben conducir su actuacion conforme a los principios previstos en la Ley de

Contrataciones del Estado.

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracion al OSCE y a la Secretaria
Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en todo momento
segun corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusion y
corrupcion por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad, asi como los proveedores y

demds actores que participan en el proceso de contratacion.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comision
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas que
se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N° 1034,
"Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas”, o norma que la sustituya, asi como las demas

normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista del proceso de contratacion deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de la
Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida a
las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucién de posiciones que

se requieran, entre otras formas de colaboracién.
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)
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CAPITULO |
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2.

1.38.

1.4.

REFERENCIAS

Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se esta haciendo
referencia ala Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, y cuando se mencione la palabra
Reglamento, se entiende que se estd haciendo referencia al Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado aprobado por Decreto Supremo N° 344-2018-EF.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.

CONVOCATORIA

Se realiza a través de su publicacion en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el articulo
54 del Reglamento, en la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de seleccién,
debiendo adjuntar las bases y el resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de participantes se lleva a cabo desde el dia siguiente de la convocatoria hasta la
fecha y hora sefialada en el calendario, de forma ininterrumpida. En el caso de un consorcio,
basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

Importante

e Para registrarse como participante en un procedimiento de selecciéon convocado por las
Entidades del Estado Peruano, es necesario que los proveedores cuenten con inscripcion
vigente y estar habilitado ante el Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra el
Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor
informacion, se puede ingresar a la siguiente direccién electronica: www.rnp.gob.pe.

e Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
senaladas en el documento de orientaciéon “Cémo participar en un proceso de Subasta
Inversa Electronica (SEACE v3.0)” publicado en https://www2.seace.gob.pe/.

e En caso los proveedores no cuenten con inscripcion vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringird su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacion en el procedimiento de seleccion en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o
guedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Para registrarse como tal, el proveedor debe:

a) Ingresar al SEACE con el usuario y contrasefia contenidos en el Certificado SEACE, asignado
al momento de efectuar su inscripcion en el RNP.

b) Declarar la aceptacion de las condiciones de uso del sistema para participar en la Subasta
Inversa Electrénica. Para tal efecto, y con caracter de declaracién jurada, debera aceptar el
formulario que le mostrara el SEACE.

REGISTRO DE OFERTAS

Los documentos que acompafian a las ofertas, se presentan en idioma espafiol. Cuando los
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1.5.

documentos no figuren en idioma esparfiol, se presenta la respectiva traduccién por traductor
publico juramentado o traductor colegiado certificado, segun corresponda, salvo el caso de la
informacion técnica complementaria contenida en folletos, instructivos, catalogos o similares, que
puede ser presentada en el idioma original. El postor es responsable de la exactitud y veracidad
de dichos documentos.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la oferta
deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segin la Ley N°
27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?). Los demas documentos deben ser visados por
el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o mandatario
designado para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su apoderado. No se acepta
el pegado de la imagen de una firma o visto. Las ofertas se presentan foliadas.

El monto de la oferta incluye todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de
ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacion vigente, asi como cualquier otro
concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del bien o suministro a contratar, excepto la
de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no incluyen en su oferta los tributos
respectivos

El monto total de la oferta y los subtotales que lo componen deben ser expresados con dos
decimales.

Para registrar su oferta a través del SEACE el participante debe:

a) Registrar los datos de su representante legal en el formulario correspondiente. De
presentarse en consorcio, debe consignar los datos del consorcio, incluyendo los del
representante legal comun.

b) Adjuntar el archivo digital conteniendo los documentos escaneados de su oferta, de acuerdo
a lo requerido en las bases, segun los literales a), b) c) y e) del articulo 52 del Reglamento y
los requisitos de habilitacién, exigidos en la Ficha Técnica y/o documentos de informacion
complementaria publicados a través del SEACE, asi como en la normativa que regula el
objeto de la contratacidn con caracter obligatorio, segun corresponda.

c) Registrar el monto total de la oferta o respecto del item al cual se presenta, el cual sera
utilizado por el sistema para dar inicio al periodo de lances en linea. En los procesos
convocados bajo el sistema a precios unitarios, el precio unitario se determina al momento
del perfeccionamiento del contrato con base al monto final de la oferta ganadora.

El participante puede realizar modificaciones a la oferta registrada so6lo hasta antes de haber
confirmado su presentacion. En los procedimientos segun relacion de items, el registro se efectia
por cada item en el que se desea participar, mediante el formulario correspondiente.

PRESENTACION DE OFERTAS

El participante debe presentar su oferta a través del SEACE. Para tal efecto, el sistema procedera
a solicitarle la confirmacién de la presentacién de la oferta para, de hacerse asi, generar el
respectivo aviso electrénico en la ficha del procedimiento, indicando que la oferta ha sido
presentada.

En la Subasta Inversa Electrénica convocada segun relacion de items, la presentacion de ofertas
se efectlia en una sola oportunidad y por todos los items registrados.

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de un
consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de selecci6n segun relacion de items.

1

Para

mayor informacién sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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1.6.

1.7.

1.8.

APERTURA DE OFERTAS Y PERIODO DE LANCES

Esta etapa se desarrolla a través de los siguientes dos ciclos consecutivos:

1.6.1 APERTURA DE OFERTAS

El sistema realiza esta etapa en la fecha y hora sefialada en el cronograma publicado en
el SEACE. Para tal efecto, verifica el registro y presentaciéon de dos (2) ofertas como
minimo por item, para continuar con el ciclo de periodo de lances, caso contrario, el
procedimiento es declarado desierto.

1.6.2 PERIODO DE LANCES

El periodo de lances permite a los postores mejorar los montos de sus ofertas a través de
lances sucesivos en linea. La mejora de precios de la oferta queda a criterio de cada
postor. Para tal efecto, el postor debe realizar lo siguiente:

a) Acceder al SEACE, a través de su usuario y contrasefia, en la fecha y hora indicadas
en el calendario del procedimiento.

b) Ingresar a la ficha del procedimiento y seguidamente acceder a la opcidon mejora de
precios.

¢) Hacer efectiva su participacion en la mejora de precios mediante lances en linea. Para
ello el postor visualizara el monto de su oferta, mientras que el SEACE le indicara si su
oferta es la mejor o si esta perdiendo o empatando la subasta hasta ese momento.

El postor puede mejorar su propia oferta durante el periodo establecido en el calendario
del procedimiento. Esta obligado a enviar lances siempre inferiores a su Ultimo precio
ofertado.

Cinco (5) minutos antes de la finalizacion del horario indicado en el calendario del
procedimiento para efectuar los lances en linea, el sistema enviara una alerta indicando el
cierre del periodo de lances, durante el cual los postores pueden enviar sus ultimos lances.
Cerrado este ciclo no se admitiran mas lances en el procedimiento.

DETERMINACION DEL ORDEN DE PRELACION

Una vez culminada la etapa de apertura de ofertas y periodo de lances, el sistema procesa los
lances recibidos del item o items de la Subasta Inversa Electrénica, ordenando a los postores
por cada item segin el monto de su Ultimo lance, estableciendo el orden de prelacion de los
postores.

Para efectos de conocer el ganador del proceso, el sistema genera un reporte con los resultados
del ciclo del periodo de lances, permitiendo a la Entidad visualizar el Gltimo monto ofertado por
los postores en orden de prelacion, lo cual quedaré registrado en el sistema.

En caso de empate, el sistema efectlia automaticamente un sorteo para establecer el postor que
ocupa el primer lugar en el orden de prelacion.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Una vez generado el reporte sefialado en el numeral anterior, el 6rgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccién, segun corresponda, debe verificar que los postores que
han obtenido el primer y el segundo lugar hayan presentado la documentacion requerida en las
bases. En caso de subsanacién, se procedera de conformidad con lo sefialado en el articulo 60
del Reglamento y la Directiva sobre “Procedimiento de Seleccion de Subasta Inversa
Electronica”, quedando suspendido el otorgamiento de la buena pro.

~
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1.9.

En caso que la documentacion retna las condiciones requeridas por las bases, el 6rgano
encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, otorga la buena
pro al postor que ocup6 el primer lugar. En caso que no reuna tales condiciones, procede a
descalificarla y revisar las demas ofertas respetando el orden de prelacion.

Para otorgar la buena pro a la oferta de menor precio que rena las condiciones exigidas en las
bases, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda,
debe verificar la existencia, como minimo, de dos (2) ofertas validas, de lo contrario declara
desierto el procedimiento de seleccion.

En el supuesto que la oferta supere el valor estimado, el 6rgano encargado de las contrataciones
o el comité de seleccion, segun corresponda, solicita al postor la reduccion de su oferta
econdmica adjuntando para dicho efecto el Anexo N° 7, otorgandole un plazo méaximo de dos (2)
dias habiles, contados desde el dia siguiente de la notificacion de la solicitud, sin poner en su
conocimiento el valor estimado.

En caso el postor no reduzca su oferta econdmica o la oferta econémica reducida supere el valor
estimado, para efectos que el érgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion,
segun corresponda, otorgue la buena pro, debe contar con la disponibilidad presupuestal
correspondiente y la aprobacion del Titular de la Entidad, en un plazo que no puede exceder de
cinco (5) dias habiles, contados desde el dia siguiente de la fecha prevista en el calendario para
el otorgamiento de la buena pro, bajo responsabilidad. En caso no se cuente con la certificacion
de crédito presupuestario o con la aprobacién del Titular de la Entidad, el érgano encargado de
las contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, rechaza la oferta.

Definida la oferta ganadora, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccién,
segun corresponda, elabora el acta de otorgamiento de la buena pro con el resultado del primer
y segundo lugar obtenido por cada item, el sustento debido en los casos en que las ofertas sean
descalificadas o rechazadas, detallando asimismo las subsanaciones que se hayan presentado.
Dicha acta debe ser publicada en el SEACE el mismo dia de otorgada la buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

El consentimiento de la buena pro se produce a los cinco (5) dias habiles siguientes de la
notificacion de su otorgamiento en el SEACE, sin que los postores hayan ejercido el derecho de
interponer el recurso de apelacion; salvo que su valor estimado corresponda al de una licitacion
publica, en cuyo caso se produce a los ocho (8) dias hébiles de la notificacién de dicho
otorgamiento.

El consentimiento del otorgamiento de la buena pro se publica en el SEACE al dia habil siguiente
de producido.

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el 6érgano encargado de las contrataciones
o0 el 6érgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificaciéon de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del
articulo 64 del Reglamento

~
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, CAPITULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1.

2.2.

RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacion se pueden impugnar los actos dictados durante el desarrollo
del procedimiento de seleccién hasta antes del perfeccionamiento del contrato.

El recurso de apelacion se presenta ante la Entidad convocante, y es conocido y resuelto por su
Titular, cuando el valor estimado sea igual o menor a cincuenta (50) UIT. Cuando el valor
estimado sea mayor a dicho monto, el recurso de apelacion se presenta ante y es resuelto por
el Tribunal de Contrataciones del Estado.

En los procedimientos de seleccion segun relacién de items, el valor estimado total del
procedimiento determina ante quién se presenta el recurso de apelacion.

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacion del procedimiento de seleccién y otros
actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan ante
el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda, estd en la obligacion de permitir el acceso de los
participantes y postores al expediente de contratacion, salvo la informacion calificada como
secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar dentro del dia
siguiente de haberse solicitado por escrito.

o A efectos de recoger la informacion de su interés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de
imégenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentaciéon obrante en el
expediente, siendo que, en este Ultimo caso, la Entidad deberd entregar dicha
documentacion en el menor tiempo posible, previo pago por tal concepto.

e Elrecurso de apelacion se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE, o en la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad, segun
corresponda.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacion contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad
a ella se interpone dentro de los cinco (5) dias hébiles siguientes de haberse notificado el
otorgamiento de la buena pro, salvo que su valor estimado corresponda al de una licitacién
publica, en cuyo caso el plazo es de ocho (8) dias habiles.

La apelacion contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro, contra
la declaracion de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento, se interpone
dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse tomado conocimiento del acto que se
desea impugnar, salvo que su valor estimado corresponda al de una licitacion publica, en cuyo
caso el plazo es de ocho (8) dias habiles.
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3.1

3.2.

CAPITULO Il
DEL CONTRATO

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

Los plazos y el procedimiento para perfeccionar el contrato se realiza conforme a lo indicado en el
articulo 141 del Reglamento.

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene, salvo en los contratos
cuyo monto del valor estimado no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), en los que se
puede perfeccionar con la recepcién de la orden de compra, conforme a lo previsto en la seccion
especifica de las bases.

En el caso de procedimientos de seleccidn por relacién de items, se puede perfeccionar el contrato
con la suscripcion del documento o con la recepcién de una orden de compra, cuando el valor
estimado del item corresponda al pardmetro establecido en el parrafo anterior.

Importante

El érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segun corresponda, debe
consignar en la seccion especifica de las bases la forma en que se perfeccionara el contrato, sea
con la suscripcion del contrato o la recepcion de la orden de compra. En caso la Entidad perfeccione
el contrato con la recepcion de la orden de compra no debe incluir la proforma del contrato establecida
en el Capitulo V de la seccion especifica de las bases.

Para perfeccionar el contrato, el postor ganador de la buena pro debe presentar los documentos
sefialados en el articulo 139 del Reglamento y los previstos en la seccién especifica de las bases.

GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, segun corresponda, son las de fiel
cumplimiento del contrato y por los adelantos.

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

Como requisito indispensable para perfeccionar el contrato, el postor ganador debe entregar
a la Entidad la garantia de fiel cumplimiento del mismo por una suma equivalente al diez por
ciento (10%) del monto del contrato original. Esta se mantiene vigente hasta la conformidad
de la recepcién de la prestacién a cargo del contratista.

Importante

e Enlos contratos periddicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con
las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato original, porcentaje que
es retenido por la Entidad durante la primera mitad del nimero total de pagos a
realizarse, de forma prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la
finalizacion del mismo, conforme lo establece el articulo 149 del Reglamento.

e En los contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/
200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato.
Dicha excepcion también aplica a los contratos derivados de procedimientos de
seleccion por relaciéon de items, cuando el monto del item adjudicado o la sumatoria
de los montos de los items adjudicados no supere el monto sefialado anteriormente,
conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

~
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3.3.

3.4,

3.2.2. GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la seccion especifica de las bases la entrega de adelantos, el
contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a lo estipulado
en el articulo 153 del Reglamento.

REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de realizacion
automatica en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser emitidas por
empresas que se encuentren bajo la supervision directa de la Superintendencia de Banca, Seguros
y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones y que cuenten con clasificacion de riesgo B
o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias; o estar consideradas en la
Ultima lista de bancos extranjeros de primera categoria que periodicamente publica el Banco
Central de Reserva del Peru.

Importante

Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la buena
pro y/o contratista cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y
eventual ejecucion, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

Advertencia

Los funcionarios de las Entidades no deben aceptar garantias emitidas bajo condiciones
distintas a las establecidas en el presente numeral, debiendo tener en cuenta lo siguiente:

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacién a la empresa que emite la garantia
debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (http://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesgo).

2. Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cual es la
clasificacién vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha
de emision de la garantia.

3. Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamento, la clasificacién de riesgo
B, incluye las clasificaciones B+ y B.

4. Sila empresa que otorga la garantia cuenta con mas de una clasificacion de riesgo emitida
por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastara que en una de ellas
cumpla con la clasificacion minima establecida en el Reglamento.

En caso exista alguna duda sobre la clasificacion de riesgo asignada a la empresa emisora
de la garantia, se debera consultar a la clasificadora de riesgos respectiva.

De otro lado, ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a efectos
de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (http://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-gue-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

Los funcionarios competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través de los
mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucién de las garantias conforme a los supuestos contemplados
en el articulo 155 del Reglamento.

~
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3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

ADELANTOS

La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ningln caso exceden en
conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido
previsto en la seccién especifica de las bases.

PENALIDADES
3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de
atraso, de conformidad con en el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral
precedente, segun lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la seccion
especifica de las bases.

Estos dos tipos de penalidades se calculan en forma independiente y pueden alcanzar cada
una un monto maximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente,
o de ser el caso, del item que debio ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO
Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo 36 de
la Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse pagos
a cuenta.

La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (10)
dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las
condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

La conformidad se emite en un plazo maximo de siete (7) dias de producida la recepcién salvo
que se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligaciéon, en cuyo
caso la conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad del
funcionario que debe emitir la conformidad.

En el caso que se haya suscrito contrato con un consorcio, el pago se realizara de acuerdo a lo
que se indique en el contrato de consorcio.

Advertencia

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo que se
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los intereses legales
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento, debiendo
repetir contra los responsables de la demora injustificada.

DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se regiran
supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales vigentes.

~
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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(EN ESTA SECCION LA ENTIDAD DEBERA COMPLETAR LA INFORMACION EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS
INSTRUCCIONES INDICADAS)
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre HOSPITAL AMAZONICO

RUC N° 20175940015

Domicilio legal
PORTILLO — UCAYALI.

Teléfono: 061-596248 / 943 657 640

Correo electrénico: adquisiciones@haya.gob.pe

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la “ADQUISICION DE SUMINISTRO DE
ALIMENTOS (VIVERES SECOS Y GRANOS, VIVERES FRESCOS Y FRUTAS Y CARNES),
PARA EL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL AMAZONICO PERIODO

2025”

1.2.1 CARACTERISTICAS DEL BIEN A CONTRATAR

PAQUETE N° 01: VIVERES SECOS Y GRANOS

JR. AGUAYTIA NRO. 605 — YARINACOCHA — CORONEL

Cédigo | Denominacion del bien segln la Ficha Técnica Ulr\]/:g;%:e Cantidad
1 ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO 1,500.00
2 ARROZ PILADO SUPERIOR KILOGRAMO 10,000.00
3 ARVERJA PARTIDAS CALIDAD 1 - EXTRA KILOGRAMO 200.00
4 HOJUELA DE AVENA CRUDA KILOGRAMO 500.00
5 AZUCAR BLANCA KILOGRAMO 6,000.00
6 FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL X 160GR. LATA 960.00
7 FRIJOL CANARIO CALIDAD 1-ESTRA KILOGRAMO 500.00
8 HARINA DE PLATANO KILOGRAMO 300.00
9 HARINA DE TRIGO SIN/PREPARAR KILOGRAMO 500.00
10 LENTEJAS CALIDAD 1-EXTRA KILOGRAMO 200.00
11 QUINUA GRADO 1 KILOGRAMO 50.00
12 SAL DE COCINA KILOGRAMO 750.00

PAQUETE N° 02: VIVERES FRESCOS Y FRUTAS
Codigo Denominacioén del bien segun la Ficha Técnica Unida_d de Cantidad
Medida

1 AJOS CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 300.00
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2 ARVERJA VERDE CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 400.00
3 CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KILOGRAMO 800.00
4 CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UNIDAD 400.00
5 COL CRESPO CALIDAD EXTRA KILOGRAMO 200.00
6 PAPA CANCHAN CALIDAD EXTRA KILOGRAMO 6,000.00
7 PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UNIDAD 800.00
8 VAINITA CALIDAD EXTRA KILOGRAMO 320.00
9 YUCA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1200.00
10 ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 600.00
11 MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1,800
12 MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1,500
13 PAPAYA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1,600
14 PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA UNIDAD 6,000
15 PERA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 400
16 SANDIA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1,600
17 MARACUYA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 800.00
18 DURAZNO CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 600.00
19 UVA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 800.00
PAQUETE N° 03: CARNES
Codigo | Denominacion del bien segun la Ficha Técnica Umgs&:e Cantidad
1 POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO KILOGRAMO 16,000.00
2 HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA KILOGRAMO 1,800.00
3 CARNE DE RES CORTE LOMO FINO REFRIGERADO | KILOGRAMO 2,050.00
4 SQESEEEESSC'NO - LOMO ENTERO KILOGRAMO 2,000.00
A
6 MENUDENCIA DE RES HIGADO REFRIGERADO KILOGRAMO 200.00
7 MENUDENCIA DE RES MONDONGO REFRIGERADO | KILOGRAMO 150.00
8 MENUDENCIA DE RES PATAS REFRIGERADAS KILOGRAMO 180.00

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante FORMATO N° 02 (MEMORANDO N° 0099-

2025-GRU-DIRESA-HAYA, de fecha 25 de febrero de 2025.

1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

1-00; RECURSOS ORDINARIOS

~
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1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

Importante

La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Financiero
del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal en el cual se convoca el procedimiento de
seleccion.

SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema A SUMA ALZADA], de acuerdo con lo establecido
en el expediente de contratacion respectivo.

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

APLICA LA DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO CONFORME A LO DISPUESTO EN EL
ARTICULO 62 DEL REGLAMENTO.

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en las Especificaciones Técnicas y los Requisitos de
Habilitacién, que forman parte de la presente seccion en los Capitulos 11l y IV.

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de solicitar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deben cancelar el monto de S/. 10.00 (Diez con 00/100 Soles), en caja de la Entidad, ubicado
en el Jr. Aguaytia NRO. 605 Distrito de Yarinacocha — Provincia de Coronel Portillo — Departamento
de Ucayali, en los horarios de 7:30 am hasta las 14:30 horas, de Lunes a Viernes.

Importante

El costo de entrega de un ejemplar de las bases no puede exceder el costo de su reproduccion.

BASE LEGAL

- Ley N° 32185, Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2025.

- Ley N° 32186, Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal
2025.

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

- Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

- Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban la Norma Sanitaria para la Aplicacion del
Sistema HACCP en la Fabricacién de Alimentos y Bebidas.

- Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de los alimentos
industrializados y productos pesqueros y acuicolas.

- Reglamento del Sistema Sanitario Avicola, aprobado mediante Decreto Supremo N° 029-2007-
AG, y su modificatoria.

- Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o la Movilizacion Intrasubregional y con
Terceros Paises de Animales Terrestres y sus Productos, adoptado mediante la DECISION 737
de la Comunidad Andina del 08/06/2010;

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.

~
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CAPITULO Il
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Segun el cronograma de la ficha de seleccidn de la convocatoria publicada en el SEACE.

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacién de presentacidon obligatoria

a)

b)

d)

e)

Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1).

Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

En caso de persona juridica, copia del certificado de vigencia de poder del
representante legal, apoderado o mandatario designado para tal efecto.

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o
documento andalogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona
natural, del apoderado o mandatario, segun corresponda.

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno de los
integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consorcio, segun
corresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacion que puedan
obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2
y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la
Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE? y siempre que el servicio web
se encuentre activo en el Catdlogo de Servicios de dicha plataforma, no
correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de
identidad.

Declaracion jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del Reglamento.
(Anexo N° 2).

Declaracion jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas en
el Capitulo 1l de la presente seccién. (Anexo N° 3)

Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se consigne
los integrantes, el representante comun, el domicilio comin y las obligaciones a las
que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio asi como el
porcentaje equivalente a dichas obligaciones (Anexo N° 4)

El postor debe incorporar en su oferta los documentos que acreditan los
“Requisitos de Habilitacion” que se detallan en el Capitulo IV de la presente
seccién de las bases.

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera

2 Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado
— PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

~
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comprometido a ejecutar las obligaciones vinculadas al objeto de la convocatoria
debe acreditar estos requisitos.

Importante

El monto total de la oferta o respecto del item al que se presenta al que se refiere el literal
c) del numeral 1.4 de la seccién general de las bases se presenta en SOLES.

2.2.2. Documentacién de presentaciéon facultativa

Importante para la Entidad

¢ Si durante la fase de actos preparatorios, las Entidades advierten que es posible la
participacion de proveedores que gozan del beneficio de la exoneraciéon del IGV
prevista en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversiobn en la Amazonia,
consignar el siguiente literal:

a) Los postores que soliciten el beneficio de la exoneracion del IGV previsto en la
Ley N° 27037, Ley de Promocién de la Inversion en la Amazonia, deben presentar
la Declaracién Jurada de cumplimiento de condiciones para la aplicacion de la
exoneracion del IGV (Anexo N° 5).

Advertencia

El 6érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segun corresponda, no
podra exigir al postor la presentacién de documentos que no hayan sido indicados en los
acapites “Documentacion de presentacién obligatoria” y “Documentaciéon de presentacion
facultativa”.

Importante para la Entidad

NOTA: SOLO APLICA

- PAQUETE N° 01: VIVERES SECOS Y GRANOS
- PAQUETE N° 02: VIVERES FRESCOS Y FRUTAS

Esta disposicion solo debe ser incluida en el caso de procedimientos de seleccidn cuyo valor estimado sea
igual o menor a cincuenta (50) UIT:

2.3.

PRESENTACION DEL RECURSO DE APELACION
“El recurso de apelacion se presenta ante la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad.

En caso el participante o postor opte por presentar recurso de apelacion y por otorgar la garantia
mediante depdsito en cuenta bancaria, se debe realizar el abono en:

N ° de Cuenta : 0512 015 204
Banco : BANCO DE LA NACION
N°e cci® : 018512000512 015 204 45

2 En caso de transferencia interbancaria.
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2.4. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los siguientes documentos para perfeccionar el

contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

b) Contrato de consorcio con firmas legalizadas ante Notario de cada uno de los integrantes, de
ser el caso.

c) Cddigo de cuenta interbancaria (CCI) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el nimero
de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

d) Copiade la vigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite que cuenta
con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda.

e) Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso de
persona juridica.
Advertencia
De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE*y
siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma,
no corresponderd exigir los documentos previstos en los literales e) y f).

f)  Domicilio para efectos de la notificacion durante la ejecucion del contrato.

g) Autorizacion de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacion de
plazo mediante medios electrénicos de comunicacion 5. (Anexo N° 6)

h) Detalle de los precios del monto de la oferta de cada uno de los bienes que conforman el
paquete®.

Importante

En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucion contractual, de ser
el caso, ademés de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley y en
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacion o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna Unicamente la denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

En los contratos periddicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro
y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento el
diez por ciento (10%) del monto del contrato original, porcentaje que es retenido por la Entidad
durante la primera mitad del nUmero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada
pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo, conforme lo establece el numeral
149.4 del articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse
registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracion Jurada de Datos del Postor (Anexo
N° 1) o en la solicitud de retencién de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato,
que tienen la condicion de MYPE, lo cual sera verificado por la Entidad en el link
http://www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcién consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

En los contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/200,000.00),
no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato. Dicha excepcién también

Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado

— PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

> Entanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicion Complementaria Transitoria
del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

Incluir solo en caso que la convocatoria del procedimiento sea por paquete.

~

O/
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2.5.

aplica a los contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacion de items, cuando
el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere
el monto sefialado anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del
Reglamento.

Importante

e Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la
buena pro cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y eventual
ejecucion, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

e De conformidad con el Reglamento Consular del Perl aprobado mediante Decreto Supremo
N° 076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior
tengan validez en el PerU, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos
y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Perd, salvo que se trate de
documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya’.

e La Entidad no puede exigir documentacion o informacion adicional a la consignada en el
presente numeral para el perfeccionamiento del contrato.

PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene. Para dicho efecto el
postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento, debe
presentar la documentacién requerida, atreves de MESA DE PARTES de la Entidad, ubicado en
el Jr. Aguaytia NRO. 605 Distrito de Yarinacocha — Provincia de Coronel Portillo — Departamento
de Ucayali, en los horarios de 7:00 am hasta las 14:45 horas, de Lunes a Viernes.

7

Segun lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.
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CAPITULO Il
ESPECIFICACIONES TECNICAS

3.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS.
C | HOSPITAL AMAZONICO

SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA
“Afio de la Recuperacién y Conselidacion de la Economia Pervana®

CIFIC NE ICA

MINMISTERIO
OE saLuo

DMECCION MIOKRAL De SALLD

ucaray

HOSPITAL AMAZONICO PERIODO 2025

"ADQUISICION DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS (VIVERES SECOS Y GRANOS, VIVERES
FRESCOS Y FRUTAS Y CARNES), PARA EL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL

1. AREA USUARIA O SOLICITANTE:

Servicio de Nutricidn y Dietética del Hospital Amazénico I1-2.

2. EINALIDAD PUBLICA DEL REQUERIMIENTO

Bweseanmemaendernumdonamweabspademesymmldesalwmn

derecho a alimentacién, que labora en la ENTIDAD,

garantizando la calidad e inocuidad alimentaria, en

pmdemaalhenWénsdudabhymwmpﬂmiaMabsesﬁndammwnadmahsdeww,

cumpliendo con las normas de calidad e Inocuidad.

3. OBJETO DE LA CONTRATACION
Elobjetodehuesememnmdénshaadwmc&de&:mmismdeaum
grancs, verduras frescas, carnicos, lacteos y embutidos, frutas frescas.),
éptimas condiclones de higiene, para cubrir los
hospitalizados y del personal autorizado del Hospital Amazénico.

4. CARACTERISTICAS DEL BIEN A CONTRATAR

PAQUETE N° 01: VIVERES SECOS Y GRANOS

(viveres

sSecos y

inocuos de buena calidad y en
requerimientos nutricionales diarios de los pacientes

Denominacién del bien segin la Ficha Unidad de
| Cédigo Técnica Medida Cantidad
1 ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO 1,500.00
2 ARROZ PILADO SUPERIOR KILOGRAMO 10,000.00
3 ARVERJA PARTIDAS CALIDAD 1 - EXTRA KILOGRAMO 200.00
4 HOJUELA DE AVENA CRUDA KILOGRAMO 500.00
5 AZUCAR BLANCA = KILOGRAMO 6,000.00
6 FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL X 160GR. LATA 960.00
7 FRUOL CANARIO CALIDAD 1-ESTRA KILOGRAMO 500.00 |
8 HARINA DE PLATANO KILOGRAMO 300.00
9 HARINA DE TRIGO SIN/PREPARAR KILOGRAMO 500.00
10 LENTEJAS CALIDAD 1-EXTRA KILOGRAMO 200.00
11 QUINUA GRADO 1 KILOGRAMO 50.00
12 SAL DE COCINA KILOGRAMO 750.00
PAQUETE N° 02: VIVERES FRESCOS Y FRUTAS
Cédigo Denominacién del bien segun la Ficha Unidad de Cantidad
- Técnica Medida
1 AJOS CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 300.00
2 ARVERJA VERDE CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 400.00
3 | CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KILOGRAMO 800.00
gl CHOCLO CA EXTRA O PRIMERA UNIDAD 400.00 |
s COL CRESPO CALIDAD EXTRA KILOGRAMO ___200.00
t PAPA CANCHAN CALIDAD EXTRA KILOGRAMO 6,000.00
7 PEPINILLO CALIDAD PRIMERA UNIDAD 800.00
i VAINITA CALIDAD EXTRA KILOGRAMO 320.00
9 YUCA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1200.00
10 ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 600.00
11 MANZANA DELICIA CATEGORIA BXTRA KILOGRAMO 1,800
12 MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1,500 |

~
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13 | PAPAYA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1,600
14 | PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA UNIDAD 6,000
15 | PERA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 400
16| SANDIA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1,600
17| MARACUYA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 800.00
18 | DURAZNO CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 600.00
|19 | UVA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 800.00 |
PAQUETE N° 03: CARNES
Denominacién del bien segin la Ficha Unidad de
Codigo Técnica Medida Cantidad
1 POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO KILOGRAMO 16,000.00
2 HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA _ KILOGRAMO 1,800.00
3 | CARNE DE RES CORTE LOMO FINO REFRIGERADO KILOGRAMO 2,050.00
4 | CARNE DE PORCINO - LOMO ENTERO REFRIGERADO KILOGRAMO 2,000.00 |
5 | Cat ok EVISCERADA SIN CABEZA REFRIGERADA - KILOGRAMO 1,000.00
6 MENUDENCIA DE RES HIGADO REFRIGERADO KILOGRAMO 200,00
7 MENUDENCIA DE RES MONDONGO REFRIGERADO KILOGRAMO 150,00
8 MENUDENCIA DE RES PATAS REFRIGERADAS KILOGRAMO 180,00

4.2 Caracteristicas Técnicas
Seadjumnenelkte:comOl.Todaslasnchastémkasvtgmhes.

4.3.1. Envase
No Aplica

4.3.2. Embalaje
No Aplica

4» 4.3 Envase, Embalaje y Rotulado.

4.3.3. Rotulado
No aplica

5. CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

5.1 LUGAR DE ENTREGA
Losallmemossednemegadosenelwbalmadndelémtmaria(SeMciodeNubidényDuéﬁa
queseenmentraenhshstaladmesdelHospltalAmaaénioo),queseubicadoendJr.Aguayﬁa
NRO.GOSDlstrmmYadnamdw-PrmhdadeCanmlPomuo-DepartamatodeUmydl,enbs
horadosde?:OOamhastalas13:00homs,deLunesasébado,dwantetndodm,aslmism, las
entregas pueden ser modificadas de acuerdo a la necesidad del drea usuaria.

5.2 PLAZO DE ENTREGA.
Ephzodeejeaﬂdndehm&bmsaémemuaﬂmdo,paunpemdeda(m)mss(m
acidanb:edelZOZS),elaalsemputadesdeddiadgdentedeswa'hoelcmhu&oy/ola
notificacién de la Orden de Compra,

DurQMdmdeomushdeberésummbsaﬂmemmfomdaonogmdeem
proporcionado por el Servicio de Nutricidn,

CRONOGRAMA DE ENTREGA

Esunhistzodebsblmesstafésujetoalaonogramadabo«adopuel i y
Dietética del Hospital Amazdnico, previa notificacion de la Orden de pra. Ademas, la Entidad se
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mddaedndenndﬂarhsanﬁdadsmm,humeadwmndasdemmmm,
mnmmmmalm,demuwm:

PAQUETE N° 01: VIVERES SECOS Y GRANOS

UNIDAD TOTAL,
coo m‘“m“ﬂ"‘""" e | MARZ | ABR | MAY | JuN | JuL |aGOS| sePT [0CTUB | NOV. | Drc | ANUAL

1 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE ur

ARROZ PILADO SUPERIOR KG

ARVERJIA PARTIDAS CALIDAD 1 -
EXTRA

HOJUELA DE AVENA CRUDA
AZUCAR BLANCA

s | FILETE DE ATUN EN ACEITE
VEGETAL X 160gr.

FRIGOL CANARIO CALIDAD 1-ESTRA
HARINA DE PLATANO

HARINA DE TRIGO SIN/PREPARAR
19| LENTEJAS CALIDAD 1-EXTRA

" GRADO 1
12 DE COCINA
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12 | MANDARINA SATSUMA CATEGORIA
EXTRA

13| PAPAYA CATEGORIA EXTRA
14 | PUATANO DE SEDA CATEGORIA
EXTRA

15 | PERA CATEGORIA EXTRA

16 | SANDIA CATEGORIA
17__| MARACUYA CATEGORIA EXTRA

18| DURAZNO CATEGORIA EXTRA

19 | UVA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA
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coo Mamm"m&‘?mvmumfﬁwmmm

y | POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA
REFRIGERADO

2 | MUEVO DE GALLINA CALIOAD
PRIMERA

KG 1600 | 1500 | 1600 | 1600 | 1600 | 1600 | 1600 | 1800 1600 | 1600 | 16,000

KG 200 | 200 | 250 | 20

g
g
g
g
g
g
HHE

g
g
g
g
g
g
g
g
g
g

ENTRERO REFRIGERADO “
REFRIGERADA - CALIDAD A b
KG 20 20 20 20 20 20 x 20 0 2

g
8

100 | 100 | 100 | 100 | 00 100 100 | 100 | 1

KG 15 15 | 15 | 15 | 15 | 15 ) 15 15 15

5.3 FORMA DE ENTREGA.

Para la primera entrega

J; wsammaerhmbegmsenunphzoménmdedu(m)dhsmmmmamsam
dddiasiguimtedemtﬁzdahomendec«nm,yptmmmadénmnelma
Nutricién,

Omognmadehl‘ormadownenw:

El suministro de los bienes esta mjetoalcmmgramaelaboradopwelSeMciodeNWida\y
DletéﬁmdelﬂospkalAMnico, prevlamﬂfk'adéndelaOldendeComaa.Ademés,laEnudadse
reservaelderechodenwdlﬁcarlascanddadasmmwdas, fremadttumtandasdememmayor,
comunicando con anticipacin al Contratista, de acuerdo al siguiente detalle:

Descripcién _Ingreso Hora
se entregaran una (01) veces al mes, al
inicio de cada mes, (previa coordinacidn | .

VIVERES SECOS Y GRANOS con el Servicio de Nutricidn y Dietética - 8:00 a 10:00 am
HAYA),

se entregaran una (01) veces por semana
VIVERES FRESCOS Y FRUTAS (previa coordinacién con e Servicko de 8:00 a 10:00 am
NttﬂddnyDbtéﬁm-HAYA).

Se entregaran tres (03) wveces por
CARNES semana, (previa coordinacién con el | 7:00 a 10:00 am
SetvimdeNutﬂdénvDHéﬁca-HAYA).

uprestadénseréefeauadapampasmamunlopamjum,elmldebemnph
con lo siguiente:

- Ficha RUC, activo y habido.
- Registro Nacional de Proveedores (RNP),
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6.2. Condiciones de los Consorciados
PmnesadeConsordomnﬂmasbgalzadas,dendodmpmtajedepaMdpaddnde
40%paraadaunodek:shtegra:rtes,n\éadrnodos(02)oonsordados.

6.3. Mmoawmwocpordpmm
memmhamm,mmewapamm
los requerimientos oportunamente.

7

El Contratista es el Gnico responsable ante el Hospital Amazénico de cumplir con la contratacién, no
Mmmmr&mmbﬁdadawasmmtemefmcnm.MQthwa
OONMTACION,demdoabdispuesmenelArdalo147°delRegIamennodelalzyde
Contrataciones del Estado.

8. GARANTIA POR REPOSICION
Bm«gamuuysemmamcmplaza,mmna,mmr,wwalqumdeﬁdmda
(fdladefébﬂcaovldosom'tosomanipdeo)delosbiens,mun(Ol)diamlendaﬂo,conla
presentacién de una Declaracién Jurada,

f/‘ 9. TRANSPORTE DE PRODUCTOS
El transporte de los alimentos debe cumplir con las normas minimas de Higlene para el traslado de los
productos,

BvansmnedebsvheradsdealugardewpmoedmdadSuvtbdertﬁnyDietéumdd
Hospital Amazénico I1-2, debera efectuarse en vehiculos de uso exclusivo para este fin y en condiciones
tales que no afecten su calidad o inocuidad. Es por este motivo que el (los) vehiculo (s) utilizados por el
contratista para suministrar los viveres que le sean adjudicados (coolers, cajas térmicas de facil
higienizacion) al Hospital Amazénico 11-2.

10. MANIPULACION DE ALIMENTOS

ElpersonalquelntefvtenemelprooesodemanlpdadéndellnsumodeberécontaroonCametSamtarb
Vigente y Capacitacién en Buenas Practicas de Manlpulacidn,

Asimismo, durante la fase de ejecucidn contractual, el personal manipulador de alimentos, debera
presentarse con binwmnmadea»dambotas,ygmmyunlonnedebempresapamclrepam
de alimentos, portando su camet sanitario.

11. SITEMA DE CONTRATACION
SUMA ALZADA

12,
Elwnmmsmblepabaﬂdaddeosuenesofeftadospocmplazo(segmlolndiodoensu
ooﬂzadén)yporlasvidosomltnsdeosuenspaunplazodem(Ol)aﬁo,mntandoapamcdeldia
siguiente de la conformidad otorgada.

13. PENALIDADES
SlELCONl’RAﬂSTAhumenretrasolnjusuﬂadoenIae)ecuciéndelasptestadonesobjetodel

contraw,LAENrmADbapllmwmméUcamnneumpemudadpanmporcadadfadeaVaso,de
acverdo a la siguiente férmuta:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =
Donde:
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F-o.zsp.nphmmyomammtw)dlno;

Elretrasosejtsﬁﬂcaab'avésdeIasolkituddeanpliadéndep!azodebldamnteapmbado.
Mdommm,semmidaajusﬂﬂmdodtarasoymmnmndamseawapmawad,qandoﬂ
CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no le
msdtahpubde.ﬁnsbeﬁlﬂnomsobcalmcwénddmsomjtsﬂﬂcadopwpamedem
EPmDADnodalugaralpagodegasﬁosqenemls:icostosdhctosderingﬂnﬁpo,oonfomed
numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

ElheaUsuaﬂa,ademésdehdurlaPemudadpmmtrasowusﬂkado podra Incluir otro tipo de
penalidades de acuerdo al sigulente detalle;

OTRAS PENALIDADES
N°© Supuestos de aplicacién Forma de célculo Procedimiento
de penalidad
{ | Sielblennoestransportado | 0.5 % del montodel | 57900 informe presentado por
en envases limpios contrato vigente, dietética — HAYA. y
Si el bien no ingresa en el Segn informe presentado por
2 | horario indicado de 7:00 a °'m 'm"‘"“"” el Servidio de Nutricidn y
10:am déetética - HAYA,

A 14. ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara que ni €l ni ninguno de sus accionistas, soclos o empresas vinculadas, ni
cualquiera de los directores, funcionarios, trabajadores, asesores, representantes o agentes de aquel o
de sus empresas vinculadas (seg(n la definicién del numeral 1.2 del articulo 1 de la Ley N° 30737), ha
%MMmdmsoenelmnmmmmmwaoqmw&m
contralaactninlstraddnmumolavadodeacﬁvosodelltosequwaleanotmspaises,magmlo
deIEstado;Mquealgmodebsmmbradas,dkectamcnteoatravésdetem,haadmiﬁdoo
Wbmmmnmmmwmmm,mammawmlo
extranjera.

nmmAdwmymmm,dmolmmommmummm
Juridica a través de sus socios, integrantes de los organos de administracién, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se reflere el articulo 7-A
delReglamentodelaLeydeContratadmsdeIEstado(aprobadoporD.S.N°344—2018-EFymodﬁcado
por D.S. N°377-2019-EF), ofrecido, negociado o efectuado, cualquier pago o, en general, cualquier
beneficio o Incentivo ilegal en relacién al contrato,

Mnlsm,aoommmseowgaamndmﬁseenmdommw,dmhebejecudéndel
contrato, con honestidad, pmbldad,veraddadehtegﬂdad,yanooometarmslegalsode
corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacionistas, integrantes
de los érganos de administracion, apoderados, representantes legales, funclonarios, asesores y personas
vlnwladasalasqwsereﬁeveela:ﬁwlo?—Adelcﬁtadoreglanenm.

Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a comunicar a las autoridades competentes, de
manera directa y oportuna, walqﬁeracbooconductamdtaocnnuptadelqmemvmmnodmiem;y
adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal, apropiadac para evitar tales actos o
practicas.”

15.
chasodefalsedaddeanlquieradebsdedsacbnsefedmdaspordoommm.laEntldad

dechmré!amlldaddelplsmoecomtoporinfraodéndelmlpiodepresmddndeveraddad,de
confonnldadmeliwalb)deliﬁso«.ZdelanhloM°delaLeyN°30225.

9@ Y,
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Tmmmmlmmqmmmmmnmuadmmm&mlmdemg regiran
porIaleydeoontratadoneswlsbdoymreglamenﬁo,asimolasdisposldorulegalsvigem
aplicables a la presente contratacién.

17.
Tmmaspecmsdelpmsenbereqmﬁnienmnooontemadosmbstérmhosdereferemsereglr&u
wblwdem&ahdmsddeﬂa&ysumghm,admmlxﬁsmmm
aplicables a 3 presente contratacidn.

18. REQUESITOS DE HABILITACION

PAQUETE N° 01: VIVERES SECOS Y GRANOS

*  Aceite vegetal comestibie Copla simple del Registro Sanitario vigente del bien

correspondiente, expedido por la Direccién General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria ~ DIGESA, segun lo indicado
qL e Aoz pilado superior en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y

Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, ¥ sus modificatorias.

*  Azucar blanca Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga
Validacion Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por [a
Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, Gn  Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA,
»  Harina de piatano Aprueban sl:gNorma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema
HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas. El Plan
HACCP debera aplicarse a la linea de produccion del bien objeto
N Harina de trigo de contratacién o a una linea de produccién dentro de la cual
esté inmerso el bien requerido, en razén del articuio 4 de la
norma sanitaria aprobada por la Resolucidn Ministerial N°® 449

2006/MINSA
*  Hojuela de avena cruda
Nota:
. Losmqnnosdoammanuseﬁaladoawtnviounumm
*  Quinua grado 1 se_eniahmghmmmdbnmneotmpondaug(nbwnbbddoporla

N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece i inocuidad de los alimentos
industrializados y productos pesqueros y acuicolas,

La documentacion solictada debers mantenerse vigente inchsso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad
exdusivadelptweedoftraniuoponunmnhbw.dondedidm
documentos,

. Sal de cocina
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Para producto nacional:
Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de
productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera ~ SANIPES, para cada bien a
contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de
planta de procesamiento industrial, otorgado por el Organismo
NadonaldoSanldadanm-SANlPES.paucodabiena
contratar,

=1 &1 ey Je  Que  10S 'iul =< syall e aimacenacos

: slizacion’
Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de
almacén de productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

Para productos importados:

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de
productos pesqueros y aculicolas, oforgado por el Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES, para cada bien a
contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion sanitara de
almacéndeproduclospeaquemsyaculoohs. otorgada por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera

- SANIPES.

r Arveja partida calidad 1 - extra

ﬁ. Frijol canario calidad 1 - extra

L Lenteja calidad 1 - extra

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

Nota:
P-nomummmwmm.mmmms
Certificado de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento indique:
Nomwn(nmdonum)dﬂbnnmpondbmaconm.
segan lo establecido por el SENASA,
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k__Camote amarilo calidad primera | Gopia simple del Certficado de Autorizacion Sanitaria de
b Choclo categoria extra o primera g:t:blecimbnlo vigente, otorgado por el Servicio Nacional de
e o idad Agraria — SENASA, segin indica el articulo 33 del
E Duraznop; g Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
tegoria e mediante Decreto Supremo N° 004- 2011-AG, y sus
»  Mandarina Satsuma categoria extra| modificatorias.
®  Manzana Delicia categoria extra
b Maracuyé categoria extra Nota:
Papa Canchan calidad extra Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en
of Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique:
Papaya categoria extra Nombre comin (nombre cientifico) del bien Correspondiente a
. Pepinillo calidad primera conlratar, seguin lo establecido por el SENASA,
k' Peee onteg La documentacion solicitada deberd vigente
manienerse incluso
e Piétano de seda categoria extra hasta la culminacion de las entregas del producto adquirido. Es
*  Sandia categoria extra responsabiiidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente fa
»  Uva Red Globe categoria extra renovacion de dichos documentos.
Vainita calidad extra
b Yuca categoria extra
b Zapallo Macre categoria primera

S P | "NESTERQ
HOSPITAL AMAZONICO )| ox suuo
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA oo e B T

“Afio de la Recuperacién y Consolidacién de la Economia Peruana”

PAQUETE N° 02: VIVERES FRESCOS Y FRUTAS

IR0 G0 FaURacIOl N el Lil._ ‘ -

LS

Ao categoriap
L Arveja verde categoria extra

3 y . » t N ’ . » I'S - -
A e e e NS 02 v '._&'J.Y:.\‘.?I.\'.!n!iln’«“f{_’i‘.‘.g:.

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

Nota:

Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastard que en
el Centificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
procesamiento primario de alimentos agropecuarios y plensos se
maquedgpocoallmomoquemspmmubmaoom.segan
*  Pollo entero sin menudencia lo establecido por el SENASA.

refrigerado 0,

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

Nota:

La documentacién solicitada debera mantenarse vigente incluso hasta
la culminacion de las entregas del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la
renovacion de dichos documentos.
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lem) o wuce

DRSCOSH MUIORAL 0F SALLYD
VCATAY

Ca_nederes—Combmfno

refrigerado

Came de porcino - Lomo entero

refrigerado

modificatorias.

Menudencia de res - Higado

refrigerado

Para producto importado:

la Comunidad Andina del 0B/06/2010;

Copla simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de
Establecimiento vigente de donde proviene el corte de came o la
menudencia, segun comresponda; otorgado por el Servicio Nacional
de Sanidad Agraria — SENASA, segin indica el articulo 33 del
Regiamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Eumm_wmmu_ummuumnm

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

Copla simple del Registro y Autorizacién de establecimiento de
exportadores vigente, segun lo establecido en los articutos 100, 103
y 104 del Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o la
Movilizacién Intrasubregional y con Terceros Paises de Animales
Terrestres y sus Productos, adoptado mediante la DECISION 737 de
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Menudencia de res -~ Mondongo
refrigerado

Menudencia de res - Patas
refrigeradas

ﬂmhﬁmmnmm_n_nmmm producto
importado:

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

Nota:

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso
hasta la culminacion de las entregas del producio adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente |a
renovacién de dichos documentos.
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Para producto nacional:

COpiaﬂmpbdeiPtotoedoTécnicodoHaﬁlidendeldenmberca
pesquero artesanal (DPA), mlhomdedeawgl.aegmcomapom
qmimhmheoporadmdobmsprwiu,mmpacluga
Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES:

0.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habiltacién Sanitaria de planta de
procesamiento industrial o planta de procesamiento primario o artesanal, segln
comesponda, oforgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera -
SANIPES

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de transporte
MQdepwductospeoquuocyawfcola[vehlculmiwﬁmﬁeosmmmdm
yhcongolados).oﬁorgadopaelOrgariumNodonddeSanmdem-
SANIPES.

1.81.cas0 de que el pescado eviscerado $¢ encuentre envasado

Copia simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos
pesqueros y acuicolas, otorgade por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera - SANIPES, para cada bien a contratar,

comercializacion
Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacken Sanitaria del almacén de

promdosposquetosyaculcolu.otorgadoporol&garwnoNadonddo
Sanidad Pesquera - SANIPES.

Para productos importados:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitarla de transporte
terrestre de productos pesqueros y acuicolas (vehiculos isotérmicos.
refrigerados y/o congelados), otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera - SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Mabilitacién sanitaria de almacén de
ummwmaymm;.medOWonaSm

- SANIPES.

(1,61 cas0 d¢ que el pescado eviscerado se encuentre envasado
CophumoddmmemRogim&nmmpmducm
pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera ~ SANIPES, para cada bien a contratar.

.

- S LS vt v 3 j—
FeR PR

Y : acion ¢ =
3P ORI S el A o | Ll

Huevo de gallina calidad
primera

= L1 i ald s R oo - e s o e AN
B izcicer e .#uca:;-«s:&;?: ‘i.__ Q:L_;_&:..__A_ =
Copfa simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun indica el
articulo 33 del Reglamento de Inoculdad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.
ElCemﬁcododebelnawelﬁpodopmmmmopﬁnarboomponmud
bien a adquirir.

Nota:

Para efectos del cumplimiento de! presente requisito bastars que, en el
Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
procesamiento primario de aimentos agropecuarios Yy piensos, se indique el tipo
delltnomowemspondealuonawm,ugmlombbddopord
SENASA.

ummmamtmmwmimmuabmmawn
alummalmmm.&rmbummvadﬂprw
tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.




/ GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA \
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

ANEXO N° 01




/ GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
ion técnica

Unidad de medida

Descripcion general

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LITRO

:Elmioowmbleynnzdadoloemsmosmostadom
para of consumo huinano, Se compane de glicéridos de acidos
omoosycondaoﬁoenvogemm«unacoitovagohl

especificado.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien
Eselacoucvegeuoon»ﬂibleymozehdobembmamesuolda\oopemolconmhumno
Podrén contener pequofas cantidades de otros fipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
mapmﬂeablecydowdosgmsoshbmnamnlmememmasmbom. 8eg0n indican los
numerales 1 y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).
El acsite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021),
El acelte vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
Color El  caracteristico  del producta
designado,
Los caracteristicos del producto
Ofor y sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores extrafios o rancios.
Materia volatil a 105 °C Méaxmo 0,2 % mim CXs 19-1981 (2021)
- NORMA PARA GRASAS Y
Impurezas insolubles Méximo 0,05 % mim ACEITES COMESTIBLES
Contenido de jabén Maxime 0,005 % m/m NO REGULADOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2,5 mgikg NORMAS INDIVIDUALES
Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg
Indice de acido Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite
. . Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
Indice de pertxido activo/kg de acete
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos y Control Sanitario de
por &8 Direccién General de Salud | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria - aprobado mediante Decreto
DIGESA, Auteridad Nacional| Supremo N° 007-98-SA. sus
competente’ modificatorias y regulacién
complementaria,
Precisién 1: Ninguna.
22 Envase

Elomasequcoonuonoolnrocuaod-bowdommuhm.mrubmoomumwo

Segin artiouo 12 del Reglamento
Supremo N° 034.2008-AG

Versién 16

umwmwtmwmmamm.mmm

Pégina 1 de 2
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puedan ser cedidas al producto en condiciones fales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y compesicion del producto durante toda su
vida (til, segdn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitarlo, sogln lo
ustableciao en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supramo N° 007-98-SA, Yy sus modificatorias.

Pnemonz:Lam&bddeberthdcarenhsbamdposombdolmodudopmm;m&.
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberdn corresponder a lo
declaradoenelRogis!mSodariodelaﬁnenbemmm).utmelbodocem;siempmqw
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la plurakidad de postores.

23 Embalaje
Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso almentario, ofrecer una
pmteeddnadouﬁadobspmdudoapamnducialmlﬁnobmﬁunhadﬁn.whdahosy
permitir un etiquetado correcto, segun o indicado en el numeral 13.2.9 del C de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
Precision 3: Silaenﬁdaquuienmelpmducﬁosaeombabdo. debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracloristicas ded
embalaje, tales como: mmm!ybodemdo.siunmqueuhayaveﬁﬁcadoquoom
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar o sigulente, segan el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decrato Supremo N® 007-98-SA, ¥ sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5° Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion, Debe contener la siguiente informacion minima
an idioma espafiol;
= nombre del producto;

q = declaracitn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracin del producto:
- nombre y direccion del fabricante;
- mm.mmymwmm.mmmmwmeﬁqmm;
- numero de Registro Sanitario;
- Madevominienlo.mndodpmducbbmmbmconumgbabquoestabhcedcwox
Mﬂaohmawﬁhr’np«mambuam;

- ©codigo o clave del lote;
- oondidoneseapoeiabsdem«vadon.cuaruoelpmd\mbrm;
= contenido en litros, del producto envasado:
~ pals de origen,
Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada, La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del blen
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

25 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.
Precisién 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica,
Precision 6. No aplica,

Versién 16 Pagina 2 de 2
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

;» ARROZ PILADO SUPERIOR
; ARROZ ELABORADQ GRADO 2 - SUPERIOR
: KILOGRAMO
: Es ol grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o totaimente,
por elaboracion, el salvado y el germen.,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El arroz pilado debe ser inocuo y aproplado para el consumo humano, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2023,

El armoz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisilos especificos y
generales

- Estar exento de sabores y olores
extrafios.

- Estar exento de suciedad
(impurezas de ornigen animal,
incluidos Insectos muerios) que
representen un peligro para la
salud humana.

— No debe contener insectos vivos,
muertos o en cualesquiera de sus
estados  fisiolbgicos,  granos
mohosos, germinados, sucos.,

- Estar exento de Melén y polvillo.

La clase se debe asignar cuando por
lo menos e 80 % de los granos (en
masa), estan dentro de los limites de
la clase correspondiente, y no mas
del 20 % {en masa), son mezcia con

cultivares de clases contrastantes,
Clase y longitud Clase Longitud del grano
entero
Largo De 6,6 mm o mas
De 6,2 mm 0 mas, pero
Mediano menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Grado (tolerancias)
Granos rojos Maximo 0,5 %
Granos tizosos lotales Maximo 4 %
Granos tizosos
parciel Méaamo 10 %
Granos danhados Méaxamo 0.5 %

205.011:2023 ARROZ.
Arroz elaborado, Requisitos.
4" Edicidn

CaAmums . A D
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~

CALIDAD
Mezcla varietal )
rastant Maximo 5,0 %
Materia extrafia
(Se considera solo maaria NTP 205.011:2023 ARROZ
exdrafia . No g ¥
e g i A Méximo 0,25 % Aoz elaborado. Requisitos.
do  materias  extrafias 4° Edicién
norganicas)
Granos quebrados Maximo 15 %
Granos inmaduros Méaximo 0,05 %

Reglamento sobre Vig#ancia
wueonlosnwbsywws;nlhdode
establecidos por la Direccion General | Alimentos y Bebidas,

INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria - DIGESA, autoridad | Supremo N® 007- 98-SA, sus
nacional competenta’. modificatorias  y  regutacién

complementaria.

22

23

Pnds&éntuenﬁdaddebertpvmenhsbwhcuoedoammm,seganb
Mmhmﬂbﬁdnﬂaﬂea;ww:mzpihdommmo.ampludo
supoﬂau»dianoomozpil.domriotoom.

Envase
Elmqwmmdpmmabewdcmwm.mmmsmurwhsm
puedmsoroo&dasalpm&chooncondidomshlesqnpuodandedarw inocuidad, y estar
lamm«mmmmmhmﬂwﬁshycompomwmdumdmmda
auvidaﬂﬁlugﬂndmlcubﬂswwamnbmWyCuWSanhﬂode
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

ElumymmmammpWalwmedmmSanm.Mb
eshbhddoenbsatﬂculosms.118y11960lReglunodoaobroVigllandayConuolsww\o
mMyBebuu.amobsdomedhmDomszwow-Q&SA.ym
modificatorias.

Bmzpiadodebowammdoenmaaesquewmplmombomdﬁadoenb
NTP 300.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4° Edicion, y que salvaguarden las
cuslidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del alimento,
m&nmmwvamdwenwwmmmmwwmympmm
dmdmamman.mamvmmi&dpmdmmmﬁmom
desagradables, segun indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

mzmmm&mummmamwowm«mwm;
mm:.pwmmsupoymmwenvm(mmmmmm
oumapmderabdodamdomelmmmwwmmgado).aslwmdupode
cerrado; slempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

Embalaje

Somaawwomwahmmdoumulaawarwiuummmmdos. El
Mymambdﬁemnwhomyapwsmmmm.ofmm
proteccion adocuadadebsptmmmmnmeialminlmohoomamim.mrdanmy
permitr un etiguetado corrocio, sogin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

’ mmuawawwww&zmamuummm

Msnndon. G srraewin N® (1
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademéas, podré indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, siempre que 56 haya verficado que estas
caracteristicas aseguren ka pluralidad de postores.

Rotulado

Enelmtuladodeloscnvamdomzpibdo. ademas de cumplir con o establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Allmentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir
con lo indicado en la NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8* Edicion, a NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. §* Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205,011:2023. Debe contener la sigulente
informacién minima en idioma espafiok:

- nombre del producto;

- grado del arroz,

- declaracidn de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracion del producto;

— nombre y direccidn del fabricante;

— nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

- fechadevmcinbmo.eumdoelpmductoloraqniomconmgloaloqueestabbceelCOGox
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le s aplicable;

~ cbdigo o clave del lote;

~ condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

~ peso neto en kilogramos del producto envasado,

- pais de origen.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere doba estar

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna,

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien |
Denominacidn técnica |
Unidad de medida
Descripcion general

ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA
ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

: KILOGRAMO

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apto para ef consumo humano, segan ko indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

- Estar oxonma‘ de matenas
-~ " extrafias  inorgénicas  que
R . " representen un peligro para la
salud humana.
- Estar conformados por una
misma variedad (es decir un
mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales). NTP 205.025:2014 s(r:svisada el
: 2018) LEGUMINO . Arvesa
Contenido de humedad Maximo 15 % partida. Requisit 2% Edicid
Grado de calidad
Grano infectado 0,00 %
Grano picado Maximo 0,30 %
Grano partido 0 M&ximo 1,00 %
Grano con cascara 1
( ) Méaximo 1,00 %
Grano guemado Méaximo 0,20 %
Matarias extrafias Maximo 0,10 %
Cumplir con lo establecido por el mm“ '."M“md
Servicio Nacional de Sanidad a s
INOCUIDAD s mediante upremo
Agraria - SENASA, auloddad | no  004.2011-AG, y  sus
nacional competente’. modificatorias.
Precision 1: Ninguna.
1 mm1ouwummw1m.wmtmaum.mm
Decreto Sugramo N* (034-2008-4G,

Ohionn 1 da D

O/

~
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Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden ks cualidades
higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del producto. Los envases, inchuido el
material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas
para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores
osabonsdeeagrmdes.Modpcoductosomvaoemsaws.éamdebeneswwnpbe.
afmmnmymrbbncoaamowlados.segﬂnlndleenlosmmemles‘ly?.idoh
NTP 205.025:2014 (revisada el 2018).

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

Embalaje
Sopoaémumbalqowandoumubmamrmunmmmﬁmam.ﬁl
Mymﬂadeembd*dobonwmmyapwsmma&nmm.omm

1 nM«bstmdmlmmmlm.mr&My
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precision 3: Sllaenﬁdadrequiamqueelproductosaaanbdsdo.doberﬂindicarenlasb.m
\as unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de 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'OO‘-ZOﬂ-AGywmodiﬁcﬁoﬂae.adomasdohsdispomed
numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada ol 2019). Debe indicar lo siguiente en ldioma

—~ nombee del alimento;

- grado de calidad;

~ contenido neto;

- pdsdeoﬂgenoboardeptooadench;

- wnbtoydroecibﬂdelﬁmmhautoﬁnaa\sanlana;

- mmyaeocbnaelumonm.dempmdor.

—WWdoEﬂaMﬂmw«PmMMdem
Agropecuarios,

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Pmmszummmmmmmmmmmmm‘mm

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

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

~
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FICHA TECNICA
APROBADA
4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien "HOJUELA DE AVENA CRUDA
Denominacion técnica - HOJUELAS DE AVENA CRUDAS
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general

Avena bizanting, L)

coccién completa,
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

previamente limpiados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalimente 0 nO, Y
thansidowadosmbmarhaho]uelas.omnaso
m;pudhndoonomraymdosdowﬂamhsnuﬁhnsy
otros Ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente Paras«consummmiomdeunwoouode

:Esalpmdu@oob&enldodclosmnosdem(Amuﬂva.Lo
secados,

Del bien

ushojudadewmammbenpmmlrdegmdemnae
Infesladu\potmdoeydewalqwammawbexm v
los requisitos establecidos en la NTP
?Em.mhmdasmmmmnwomas.

NTP 205.050:2019.

LosadmweammﬂosymmwmoemmulﬁzadmenIasho}uelasdoavena
arudauosuuamanmiodlspucsiopaolCodexNi:mMsymbindiadoenlaNormSanm
* paalaFabcbadbndoNlmmabaedegnmym. destinados a Programas Sociales de
Almentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N® 451-2006/MINSA, y sus modificatorias.

nteros, kmpios, sanos, libres de
objetable, por lo que deben cumplir con
205.033:2018 CEREALES. Avena grano, Requisitos.
y envasadas bajo condiciones
higiénico sanitarias acordes con ka norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y ofros codigos de practicas recomendados por el Codex que
sean pertinentes para este producto, segin ko establecido en el numeral 4.1 de la

La hojuela de avena cruda debe presentar las siguientes caracteristicas:

o S m,u‘,s-:;rﬁ?‘ 'ﬁl o= :?rmwy&n&ww&’

+
) & 3
i - L LIFTCALIN
U W e LR T i 2 o nof A St ahe »

| T

i Tl

e A e e

Requisitos fisicos
Como minimo el 34% del producto
quedara retenido sobre el tamiz
Tamafio de particula N* 8 (2,38 mm); y no mas del 15%
pesadatramdellamizN“zs
(707 pm).
Materias extrafias Maximo 1,0% en masa
Requisitos sensoriales
NTP 205.050:2019
Color Deben fener color Cremos0. | HOJUELAS DE AVENA.
brillante y uniforme Requistos y métodos de
Deben tener sabor u olor natural, [ 8NSayo. 3 Edicion
Libre de sabores y olores
Sabor y olof indeseables como agrio, amargo,
rancio y mohoso,
Requisitos fisicoquimicos
Humedad Miamo 12,00%
Proteina (base seca) (x 5,7) Minimo 10,50%
Fibra ¢ruda (base seca) Maximo 1,80%
Version 01 Pagina 1de 3
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INOCUIDAD

establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e
Inocuidad Asmentaria — DIGESA,
autoridad nacional competente’.

Cenizas (base seca) Maximo 2,30%
Grasa (base seca) Minimo 6,00%
Acidos grasos libres (base seca) Maximo 8,00%

Reglamento sobre Vigilancia

y Control Sanitario de

Alimentos y Bebidas

aprobado, mediante Decreto

Supremo N° 007-98-SA, sus

8 modificatorias y regulacion

Cumplir con los  requisitos | complementaria.

Norma Sanitaria para |a
Fabricacion de Alimentos a
base de granos y oOlros,
destinados a Programas
Socigles de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucién Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias,

2.2. Envase ylo embalaje
El envase que contiene el

El envase debe

2.3. Rotulado

Precisién 1: La entidad podra precisar en ias bas@s que se agr
de avena crudas segUn sus necesidades, siempre que se haya verificado
aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela de avena cruda

Programa del Vaso de Leche, apro

puedan ser cedidas al producto en
fabricado de manera que mantenga fa calidad sanitaria y
vida atil, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo

articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigiancia
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El rotulado de los envases de hojuela de avena

enriquecida con vitaminas y minerales, segun los valores minimos
MthMZMW?dshMVaWWMW«hMM
« bada mediante Resolucion Ministerial N*® 711-2002-SA/DM.

y/o embalaje, tales como: material, tipo
aseguren la pluralidad de postores.

eguen vilaminas y minerales a las hojuetas
que estas caracleristicas

woasdodmwdemmm,mrlibmdemm
condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
composicion del producto durante toda su

N° 007-98-SA, y sus modificatorias.
al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo establecido en los
y Control Sandano de Alimentos y Bebidas,

Pmmnzzummaebemmrenmmelpmnelodelproductopotmmay!omuhie.
Ademas, podra Indicar las caracteristicas del envase ¥
entre otras, alempnquesohayavulﬂmdoquem:mmmdm

cruda debe cumplis con o establecido en ka Norma

de cerrado,

SummparahFaMcadecAlimenbosabaudemnosyotms.dcsﬁmdosaProgmnas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias, asl como lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos _8* Edicion y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado
de preenvases. 5* Edicion; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, segun lo establecido en el numeral 10 de ia NTP 205.050:2019. Debe contener
la sigulente informacian minima:

1 Segin articulo izwwmwmmmw1m.w«tmmamm.mo
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 01
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- nombre del producto;

. declaracién de los Ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empieado en ka elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden
decreciente segln las proporciones empleadas,;

- peso netfo;

- nombre y direccién del fabricante;

- nsmero de Registro Sanitario;

- fecha de produccién y fecha de vencimiento,

- codigo o clave de lote;

- condiciones especiales de consenvacion;

- Instrucciones para el uso,

- valor nutricional per 100 gramos de producto.

Precisién 3: La entidad podra indicar en las bases olra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descntas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica

Version 01 ' Pagina 3 de 3
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR BLANCA
. AZUCAR BLANCO DIRECTO
: KILOGRAMO

. Es el szicar obtenido del jugo de cafia (Saccharum sp),
mmmasm.mmmm.
obbnbodlracummddjugodecahaodeljanbe.nmm
mmmmmpm«mmm«cw.
inwmm.duprovlstmd.mblmadre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

Elmwnmmmmmmmm

e s

TG TR I p: R et
3 1B

gciirngs I‘v:i-;\_'n:;\;/..-Jr a2

R eadhe
N

Color blanco, sabor y olor
caracteristico.

Minimo 99,50 *Z
Maximo 0,10 % m/m
Maximo 0,15 % mim
Color a 420 nm Maximo 350 Ul NTP 207.002:2019 AZUCAR.
Azicar blanco directo.
Azicares reduclores Maximo 0,10 % mim Requisitos. 4° Edicidn,
y su Corigenda Técnica
Sustancias  Insolubles : NTP 207.002:2019/CT 1:2020
(sedimentos) Méndmo 100 mg/kg AZUCAR, Azicar blanco
directo. Requisitos.
Turbkiez 420 nm Maximo 280 Ul CORRIGENDA TECNICA 1.
1°® Edicién
Contaminanies
Dedxido de Azufre (SO2) Maximo 10 mg/kg
Assénico (As) Maximo 1,0 mgkg
Cobre (Cu) Méximo 1,5 mg/kg
Plomo (Pb) Maximo 0,5 mgkg
Cumplir con los requisitos ' leohlcmuenk: "&':m“gh"cmla
establecidos por la Direccién | %
sl do Bakad Amblental ¢ | Aimentos. Yy Benioes.
INOCUIDAD aprobado mediante Decreio

Inocusdad Alimentaria -
DIGESA, la autoridad nacional
competente’.

Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias  y regulacién
complementaria.

Precision 1: Ninguna.
22 Envase

Elomasoquoeomonodprodwwdobemdemaomlm.umlbndoanque

' Sagin srticulo 12 dol Reglamento del Decrato
Suprema N* 034-2008-AG.

Vinenlde AN

Ww'mmammauum aprobado medante Decrelo

Pagina 1 de 2
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puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, vy estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida 0tll, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe comesponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Se debe emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte, segin lo indicado en el numeral 9
de la NTP 207.002:2018 y su Corrigenda Técnica,

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademds,
podré indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberdn corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siemgpre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de akmentos envasados, El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso aimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo 8 contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin o indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
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, podrd indicar las caracteristicas del
embaigje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluraidad de postores,

Rotulado

El rotulado de los envases del azicar blanca debe cumplir con lo establecido en &l articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, y lo indicado en el numeral 10 de la
NTP 207.002:2019 y su Cormigenda Técnica. Debe contener la siguiente informacion minima en
idioma espafiol:

nombre del producto;

declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;
nombre y direccién del fabricante;

nombre, razon social y direccion del importador, lo que podré figurar en stiqueta adicional,
numero de Registro Sanitario;

fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

codigo o clave del lote,

condiclones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

forma en que se prasenta, por ejemplo: granulado;

peso neto en kilogramoes del producto envasado,

pals de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en ias bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de 1a presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de |a presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

PraniciAn R+ Mn anlica
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO
NETO DE 160 g

Denominacion técnica | CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN
ENVASE DE PESONETODE 160 g

Unidad de medida » LATA

Descripcion general | Conserva elaborada a base de came de pescado de las especies
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus aflanticus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus A
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liquido de
gobiermno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han
sido sometidos a esterilizacién comercial,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El filete de atun es el masculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica el numeral 3.3 de la
NTP 204.002:2011 (revisada el 20186),

El tamafio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
didmetro, ancho, largo o allura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segin corresponda, segun lo indicado en el numeral 5.2 de fa NTP 204,002:2011 (revisada el
2018).

El filete de atin en aceite vegetal debe presentar las siguientes caracteristicas:

W\ u..)d..« <‘;" ,‘
G

e " s il i -
w Wivomitabeomebheadtl BT TN o St i s L |
CALIDAD

Factores de calidad que no se ajustan a la forma de | ooy B ATUN Y

defectuosas no debe ser mayor que &l
niamero de aceptacion (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de

6.5,
G NTP-CODEX
- el nimero tolal de unidades de muestra STAN 70:2018 NORMA

presentacion (filete) no debe ser mayor
plan de muestreo apropiado con un

NCA de 8.5;
- o peso neto promedic o el peso
escurrido promedio, segin

comresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
infariores al peso declarado, siempre
que ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso
excesivo,

~
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Defectos
Una unidad de muesira se considerard defectuosa cuando presente
cualquiera de |as caracteristicas gue se determinan seguidamente

Materias extrafias

Cualguier materia presente en la unidad de
muesira que no provenga del pescado o
del medio de envasado, que no constituya
un peligro para la salud humana, y se
reconozca facimente a simple vista o se
detecte mediante cualquier método, inciuso
mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacion e higlene.

Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores
0 sabores objetables persistentes e
inconfundibles gque sean signo de
descompaosicién o ranciedad.

Textura

- Came excesivamenle blanda no
caracteristica de las especies que
componen &l producto.

- Came excesivamente dura no
caracleristica de las especies que
componen el producto.

- Presencia de orificios en la came en
mas del 5% del contenido escurrido.

Una wunidad de muestra con claras
alteraclones del color que sean signo de
descomposicién o ranclegad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenido escurrido.

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mm

de longitud,

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y BONITO
EN CONSERVA. 3* Edicién

parasitos visibles

Ausencia

Manual Indicadores
sanitarios y de mnocuidad
para los productos
pcoqucm y acuicolas para
nacional y de
oxpomaén aprobado
mediante Resolucion de
Direccién Ejecutiva N®057-
2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria,

~

El contenido debe ocupar como minimo el
95% de la capacidad del envase.

NTP 204.002:2011
(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PESCADO. Clasificacién
de acuerdo a la
presentacidon del contenido.
2" Edicion
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TR W"ﬁ
- ..-—

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y aculcolas para
el Organismo Nacional de Sanidad | mercado nacional y de

WOCUIDAD Pesquera - Sanipes, autoridad naclonal | exportacion, aprobado
competente®, mediante Resolucion de
Direccién Ejecutiva
N® 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabncacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias toxicas 0 nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que profeja al producio hidrobioldgico de la contaminacion, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacion, segun lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segin indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inccuidad para los
productos pesqueros y aculcolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su medificatoria.

q‘l Ded mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segin el tipo de envase y capacidad, segin lo establecido en el numeral 1,2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacién, aprobado mediante Resolucion de Direccién Ejecutiva

N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases lanto el peso escumido del producto por envase,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra Indicar el material del
envase ylo embalaje, el tipo de cerrade (tapa simple o abrefacil) y la forma del envase (como tall,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracleristicas
aseguren |a pluralidad de postores,

23 Rotulado
Los envases de filete de atin en aceite vegetal deben estar etiquetados® y contener como
minimo la siguiente informacién, segin lo indicado en los numerales 1131 y 111.1 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE:

- nombre o denominacién del producto de scuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no Incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca ylo calidad;

~ nombre comin, cuando difiera de la denominacion del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobioldgico empéeado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

- pals de fabricacion o produccién;

! Segin los articulos 1, 2 y 3 de I Ley N* 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificads
mediama Decreto Legisiativo N* 1402,

¥ Las morcancing que ssen das bajo las d . de la Norma Santtare pero las Aciviaad
MMMSWN'WOOI-PEWMmmmmmaUMQWﬁ
Reglamento Seclordal de inoosdad para ks Actividades Pesqueras y Acuicolss, pueden continuar on craudackn y comercio,
slempre y cuando 58 mantenga su aptitud para el consumo 0 uso al que se destne, segin o establecida an B segunda
disposicion comgplementaria ransitioria del Reglamento Sectorial de Incculdad para las Actividades Pesquerss y Acuicolas,
aprobado mediante Dacreto Supramo N° 020-2022-PRODUCE.
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si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, segin se requiera.

b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

fecha de produccion,

contenido neto del producto hidrobiolégico;

peso drenado o escurrido;

en caso el producto hidrobloldgico contenga algin insumo o materia prima que represente
algin riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

listado de Ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

nombre o razén social y direccion legal de la empresa produciora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segin corresponda; codigo de habilitacidon o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perl, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC),

instrucciones para su uso,

numero de registro sanitario del producto hidrobioldgico, segun corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Regiamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Aculcolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE,

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corespondsa, segun lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicarias en el marco de lo establecido en la Ley N*® 30021, Ley de
promocién de la alimentacion saludable para nifios, ninas y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N® 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de |a etiqueta del producto,
asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo establecido en el Manual indicado.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases otra Informacion que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha 1écnica.,

24 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

~
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien | FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacidn téenica © FRIJOL CANARIO CAMANEJO!/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida
Descripcién general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

: KILOGRAMO

: El frijol canario calidad 1 - extra es el grano maduro procedente de la
especie Phaseolus vuigaris (L.) o frol coman,

21 Delbien

El alimento se debe comercializar en su envase original, que permita mamener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitanas que representen un peligro para la salud,
segun indica el Gltimo pérrafo del numeral 10.1 de ta NTP 205.015:2015, y su Corrigenda

Técnica.

El abmento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad confrastante: Maximo
1,00 %
Humedad Maxime 15 %
-~ Ausencia de granos Infestados,
con insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios, FrioL Requisitos. 3* Edicidn,
- Ausencia de granos con |y a Técnica
hongos. NTP 205015 2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos. 1* Edicion
Grano enfermo 0,00 %
Grano picado Méaximo 1,00 %
Grano partido ©
quibrado Maximo 1,00 %
Grano arrugado Maximo 1,00 %
Materias extrafias Maximo 0,050 %
Cumplir con ko establecido por el | Reglamento de Inocuidad
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria - SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competente’. y sus modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El amento debe sor envasado segin o establecido en la norma Codex CXC 1-1968 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE MIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023

' Segin artiouo 10 del Regiamenio del Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de nocuided de los Alimenas, sprobedo medants
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 09
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23

24

25

2.‘

ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales y requisitos. 4* Edicion, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segin indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Cormigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales, tecnoldgicas y sensoriaies. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean Inocuas y apropladas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, eslos deben estar limpios, ser resistentes y
estar blen coskdos o sellados, segin el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producte por envase.
Ademas, podrd indicar las caracleristicas del envase, lales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren ka 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 inccuos y eptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo Iindicade 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 producic 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 cerrade, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren ka pluralidad de postores,

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presents Ficha Técnica.

Procision 4: Ninguna,

Etiquetado

La efiqueta de los envases del almento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 00M-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe Indicar lo sigulente en
idioma espafiol.

- nombre del akmento;

- grado de calidad,

-~ contenido nelo;

— pals de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autonizacion sanitana,

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

~ Autorizacidon Sanitarla de Establecimiento de Procesaméento Primario de Alimentos
Agropecuanos;

- identificacion del ote:

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion,

Precision 5: La entidad deberé Iindicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional gque se solicite no puede modificar ks caracleristicas del
bien descritas en el numeral 2,1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica,
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1.

FICHA TECNICA
APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien . HARINA DE PLATANO
Denominacion técnica ©  HARINA DE PLATANO
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general . Producto que se obliene a partir de los trocitos secos del
pltano (Musa peradisiaca) con un proceso de picado, secado,
molienda y tamizado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21.

Del bien

En la harina de platano se permite la adicion de aditivos alimentarios conforme lo autorizado por la
autoridad sanitaria competente o en su defecto por lo establecido por el Codex Alimentarius. Debe
estar libre de particulas de polvo o cualquier otro material extrafio, contaminante; debe estar libre de
materiales téxicos tales como pesticidas y herbicidas, segin el numeral 5 de la NTP 011.700:2009
(revisada el 2019), y su Corrigenda Técnica.

La harina de plitano debe presentar las sigulentes caracteristicas:

_‘(nz-r\c;rqx'.?' M CATT -'j s ,.y?t-"‘"})h.‘ﬂ.l" '"_—_‘"V{ fon’
_ bl { o - A Sl ]
.

Werioazbitinadme Jv:_su_k._:.'a:-‘n&.'.m\..un:

- Debe ser inocua y apropiada para
el consumo humano,

- Debe estar exenta de sabores y

olores extrafos y de insectos vivos.
Factores generales del NTP 011,700:2008 (revisada
calidad - Debe estar exenta de sucledad el 2019) PLATANO Y

(impurezas de orgen animal, oDy

incidos insectos muertos) en :Rm CTO%, DER':?::.%
cantidades que puedan representar | negniciones, clasificacion y
un peligro para la salud humana. requisitos. 1* Edicion, y su

Comgenda Técnica NTP

Contenido de humedad Maximo 10,0% m/m 011.700:2009 (m&w el
. 2022)/CT 1:2022 PLATANO Y

Fibra bruta Maximo 1,0% PRODUCTOS DERIVADOS,
Harina de platano.

Ceniza Maximo 2,6% Definiciones, clasificacion y

requisitos. CORRIGENDA

Harina fina: Minimo el 90% debe | TECNICA 1. 1* Edicion
pasar por un tamiz de 0,60 mm

Harina gruesa: Minimo el 80% debe
pasar por un tamiz de 1,20 mm

Tamafio de las particulas

INOCUIDAD Segun el tipo de procesamiento de la harina de platano, debe cumplir

con:
(cumplir con los requisitos
esiablecidos por  fa
autoridad competente')

' La avtoridad competente, dependera del proceso seguido para la oblencidn del bien, si ks aperacidn de secado por
ejemplo es natural (solo imphca una transferencia de masa y no se requiera necesariamente control), la autoridad
competenta sers el Senasa; en ese sentido, al bian y proveedor deberan cumplir con ko establecido en los documentos
16<nicos de referencia emilidos por el Senasa en moteria de inccuidad alimentara. Sin embargo, ol el secado oo de
tipo industrial, ka autoridad compelente serd la Digesa, en ese sentido, el bien y proveedor debecan cumplir con o
establecido en los documentos técnicos de referencia emitidos por la Digesa en materia de inocuidad alimentaria. La
entidad no requerirs hacer dicha praciaion, es responsabildad del proveedor cumplir con lo establecido por ka autoridad
competenie correspondiente segin el proceso seguido para la obtencidn del blen de I3 presente ficha técnica.
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. g Royamomo do lnocudad
- Servicic Nacional de Sanidad Agmwda‘ apfwo
Agraria — Senasa’ para alimentos | mediante Decreto Supremo N°
de procesamiento primarnio, o 004-2011-AG, y modificatorias,

Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N* 007-98.
SA, sus modifficatorias y

-b " Oorasdl’ de: - Bakad |_regulacion complementaria.

- _ | Norma  Sanitarla para  la
A'.'"b"m::.h:mu “! A.."““I a"'; Fabricacion de Alimentos a
Digesa base de granos y oftros,

industrialmente (fabricado). destinados @ Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucién Ministerial N° 451-
2006MINSA, y sus
modificatorias

Precision 1. La entidad debera precisar en las bases el tipo de harina (harina fina o harina gruesa) de
acuerdo al tamano de particula de |a harina de plétano requerida; por ejemplo: harina de platano fina.

2.2, Envase y/o embalaje

La harina de platano debe envasarse en reciplentes que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nuiritivas, tecnologicas y organciéplicas del producto. Los recipientes, incluido ef material de
envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que
se destinan, No deben fransmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores
desagradables, Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados, segin el numeral 9 de la NTP 011.700:2009 (revisada el 2019), y su
Corrigenda Técnica,

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

2.3,

Rotulado

El rotulado de los envases de harina de platano debe cumplir con lo establecido en la legislacion
nacional vigente en materia de rotulado, la NMP 001:2018 Requisitos para el etiquetado de
preenvases, 5* Edicion y en la NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etquetado de alimentos

preenvasados. B* Edicion.

Si la harina de platano se encuentra en el ambito de competencia de la Digesa, el rotulado debe
cumplir, ademas de lo indicado en el primer parrafo, con lo establecido en la Norma Sanitaria para
la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de
Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N*® 451-2008/MINSA, y sus modificatorias;
y debe contener |a siguiente informacién minima:

- nombre del producto;

- dedaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se han
empleado en |a elaboracidn del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden
decreciente segin las proporciones empleadas;

- peso nelo,

- nombre y direccidn del fabricante;

- nOmero de Registro Sanitario emitido por fa Digesa;

7 Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legiststivo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, speobado mediants Decreto

Supremo N* 034.2008-AG.

7 Segin articuio 12 de! Reglamento del Decreto Legisialivo N* 1062, Lay de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto
Supremo N* 0G4-2008-AG,

\lnvaldw Na DAmins 2 da
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- fecha de produccidn y fecha de vencimiento,
- cddigo o clave de lote;

- condiciones de conservacion,

- instrucciones para el uso,

- valor nutricional por 100 gramos de producto.

Si la harina de platano comestible se encuentra en el ambito de competencia del Senasa, el rotulado
debe cumplir, adicionalmente a lo indicado en el primer parrafo, con lo establecido en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-
AG y su madificatoria, y Ia atiqueta an idioma aspafinl contandra la siguiante informacion:

- nombre del akmento;

- conteniio neto,

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del tiular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de coresponder;

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

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de,

- instrucciones para el uso y conservacion,

Precision 3: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar rotulada.
La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No apiica.

Precision 4: No aplica.

Varsidn 04 Pdana 3 de 3
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FICHA TECNICA
APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : HARINA DE TRIGO
Denominacién técnica : HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn general : Es el producto destinado al consumo humano que se obliene de

la molienda gradual y metédica de granos limpios de trigo de las
especies Tnticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen guedande principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccién, Debe ser fortificada con micronutrdentes, segin
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina
ylu otros micronutrientes.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21

Del bien

El alimento debe contener los nuirientes que establezcan las normas vigentes. La harina de trigo
debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos mueros o
vivos 0 en cualquiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para
la salud humana, No se debe obtener a partir de granos fermentados o a parlir de granos
descompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o Insectos, segln numeral 6.1
de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:

Humedad Mivamo 15,00 %
Cenizas, (5 %) en

baiie Bich Méaximo 0,75 %
Acidez, (£10 %), Mixdmo 0,10 %

WP’“’"S‘:’"‘I S | E' cumplimiento del requisito s debe
‘p:: oo 'W) delerminar eonsldamndo una humedad de | y1p 205.064:2015 (revisada
farico 15 % en la harina. el 2020) TRIGO. Harina de

Producto  homogéneo, sin  grumos WMWMM“'M-
considerando la compactacion natural del | Requisitos. 1* Edicion

Aspecto envasado y estibado, exento de toda
sustancla y cuerpo extrafio a su
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Olor Caracleristico, sin indicios de rancidez o
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacién de
RONUTRIE Cumplir con lo establecido en el articulo 4 | harinas con micronutrientes-
e NTES del documento de la referencia. Ley N*® 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 012-2006-SA,

~
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ke e
Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto

Cumplir con los requisitos establecidos por

INOCUIDAD la Diraccion General de Salud Ambiental e

Inccuidad  Alimentaria -  DIGESA
toridad nacional o ' | Supremo N® 007-98-SA, sus
COmpaNe. modificatorias y regulacidn
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

22 Envase

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para ol que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias 16xicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limplos ser resistentes y estar blen
cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases. 3* Edicién, el peso se considera en base a la humedad maxima de
15 %, segin numeral 12.1 de ka NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El tipo y material de envase debe comesponder al autorizado en el Registro Sanitario, segon lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
*{ Almentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
’ mmmﬂboymwwmm(ommﬁmcmmcnmmmmram
' declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado, siempre que

se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducic al minimo s contaminacin, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13,29 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 embatado, deberd indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas del
embalaje. tales como: material y tipo de cemrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademés de lo contemplade en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobade mediante
OccrotoSUpmmoN'OM-Oa-SA.ymmsymdmswwahm
que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases, 5° Edicion y la NTP 209,038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS,
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion; asi mismo, se debe incluir la frase "contiene
gluten”, segin el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
sigusente informacidn minima en idioma espafiol;

= hombre del producto;

- declaracion de los ingredientas y aditivos empleados en la elaboracidn del producto (rotular de
manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamento de ia Ley
N® 28314, asimismo se debe incluir la frase “contlene gluten”),

- Segin adiculo 12 del Reglamento del Decreto Legitlativo N* 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, sprobado medianto
Decreto Suprema N° 034-2008-AG
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nombro y diroocidn dol fabricanto;

= nombre, razdn social y direccidn del importador, lo que podré figurar en etiqueta adicional;

- nGmero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Aimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacidn, cuando el producto lo requiera;

- peso neto en kilogramos del producto envasado,

- pais de origen.

Precisién 4: La entidad deberd indicar en las bases olra informacion que considere deba estar
rotulada, La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

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

Precisién 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica.

Precisiéon 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion dei bien : LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

; LENTEJA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
. KILOGRAMO
: La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens culinans

Medikus, Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe ser inoccuo y aplo para el consumo humano, exento de semillas toxicas o
nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

— Estar exentos de sabores Y
olores extrafos y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.
- Estar exenlos de materias
extrafias morganicas que
' representen un peligro para la
Requisitos generales salud humana, Estar conformado
por una misma variedad (es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas vanelales). Se
aceptarén granos y varedades
contrastantes en las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.
Contsnkio de tumedid Mdoimo 16.% NTP 205.022:2014
Calibre (revisada el 2019)
(tamaito) Didmetro (mm) | | £ G MINOSAS. Lenteja.
Calibre (tamafio) 1 Mayor o igual que 7.5 Requisitos. 2* Edicion
2 Menor que 7,5
Grado de calidad (Tolerancias)
Grano infectado 0,00 %
Grano picado 0,00 %
Grano partido o quebrado Maximo 1,00 %
Grano descascarado Maximo 1,00 %
Grano arrugado Maximo 4,50 %
Grano guemado Méaximo 0,20 %
Materias extrafas Maximo 0,10 %
Varedad contrastante Maximo 1,00 %
Versidon 08 Pagina 1de 3
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de
ria, aprobado

Agroaimenta
mediante Decreto Supremo

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la lentejdicalidad 1 - extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Lenteja
calidad 1 - extra de calibre (tamafio) 2.

22 Envase

El aimento debe envasarse en envases de prmer uso que cumplan con lo especificado en la
NTP 300.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS, Parte 1. Disposiciones generales y requisitos. 4* Edicion, que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los
envases, Incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean
inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna
sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos,
éstos deben estar limplos, ser resistentes y estar bien cosidos 0 seflados, segin se indica en los
numerales 10 y 10.1 de ka NTP 205.022:2014 (revisada el 2019),

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiquets de ks envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma

espafiol:

— @l nombre del almento;

— el grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

—~ nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccdn ded importador, de correspondsy,

~ Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

' Segin articuio 10 del Regamenio del Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de Inocusdad 0o o Almenics, aprobado medianis
Decreto Supremo N* 034-2008.AG.
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Agropecuanos,
- |dentificacion del lote,
- fecha de vencimiento o consumir preferentamente antes de,
~ instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : QUINUA GRADO 1

Denominacion técnica : QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general - Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua (género y
espece Chenopodium quinoa Willd.) que han sido sometidos a
operaciones 0 procesos de limpleza, escarfficado, lavado, secado,
despedrado, seleccidn (clasificacion) y eliminacion de grancs
contrastantes (granos de color), resultando un producto apto para la
comercializacion y el consumo humano (alguna operacion
opcionaimente puede repetirse),

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

e qir——"-v-r-u,arv-t--m =

Los granos de quinua deben tener el
K’ color caracteristico de la variedad o
ecotipo utilizada como matena pnma,
isitos deben estar exentas de olores
: m;;d oy O exirafios o desagradables.
Su aspecto debe responder a un
grado de homogeneidad respecto a
caracleristicas sensoriales.
Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base
seca)
Humedad Maximo 13.0 %
Proteinas Minimo 10 %
Cenizas Méximo 3,5 %
Grasa Minimo 4,0 %
cruda NTP 205.062:2021 GRANOS
— Wi 4.0 % ANDINOS. Quinua en grano.
Saponina Menor que 0,12 % Requisitos, 3* Edicion
Tamafio de | Diametro promedio
los granos | de los granos (mm)
Tamafio del grano Grandes Mayor a 1,70
Madianos Entre 1,408 1,70
Pequefios Mayor a 1,20
Grado (tolerancias de calidad)
Sengoriales
Granos enteros Minimo 97 %
Granos quabrados Maximo 1,0 %
Granos daflados N
Granos germinades Méximo 0,25 %
Version 04 Pagina 1 de 4
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Impurezas totales Méaximo 0,25 %

Elsicos
Piedrecillas en 100 g Ausencia NTP 205.062:2021 GRANOS
de muestra ANDINOS, Quinua en grano.
Insecios (entaros, s p Requisitos. 3* Edicion
partes o larvas) .

- . -
Homogeneidad procesada de la misma calidad. La
al

Roglarponlo 5 de Inocuidad

C Agroalimentaria,  aprobado
~ SENASA, para Decreto Su

Agraria mediante premo

INOCUIDAD alimentos de procesamiento | \o 004 0011.AG, y  sus

primaric’; o, modificatorias.
ek oon 1oe ';3,""'"’,: Reglamento sobre Vighancia
autoridad nacional |- Direccion General de Salud |y Control  Sanitario  de
competente’ Ambiental 8 Inocuidad | Alimentos y Bebidas,
K Allmentaria - DIGESA para | aprobado mediante Decreto
q alimentos elaborados | Supremo N° 007-98-SA, sus
industriaimente (fabricados ). modificatorias  y  regulacidn

complementaria.

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafio del grano de quinua grado 1
requerido, de acuerdo a ko establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Quinua grano
grande - grado 1,

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
- enmeeyunbdﬁamnwmm.mrlimpiocyserdocalidadtalqmwltectmier

dafio extemo o interno al producto. Los envases deben ser de pamer USO y COnservar sus

caracleristicas de calidad, higiene, venti#acién y resistencia necesanas para asegurar y

gamﬁmrhim“yapmdddpmdmmam.hmm.

conservacién y comercializacidn apropiada de los granos de quinua, segin o indica el

numeral 7.2 de la NTP 205.062:2021.

1 La suloridad competonte dependerd del proceso seguicdo par la oblencide del bien: si la operacion de secado e natural, o8
Mwmwwumymwumwwummdmm
Geshidratacién osmésica, eto. ). la ausondad competente sert ol SENASA; én esa santido, ol blan y proveedor deberén cumplic
con 1o estableckio on los documenics cnicos de refaroncia emitidos por 8l SENASA on materia de inocuidad almentaria,
smmuuuuuonauommmpamm.mm.mxum
wmummmmm.uwymmwmmemm
Wonicos do reforoncia emitidos por ¥ DIGESA on materia de inccuidad alimantaria. La entidad no requedird hacer dicha

o \, 8 roop bildod dol pro dor cumplic con |6 ealablocto por B autorviad compainnis cormapondante sagun o
proceso seguido pars & oblencidn del blen da la prasents Ficha Téonica.

s mmutowwummw‘mwawammmm
Decrato Supremo N* 034-2008-AG.

’ smmmszwwwombtmwimm«mmammmm
Decroto Supreena N® 034-2008-AG.

baddt
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24

En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, el tipo y material de envase
debe coresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo establecido en los anticulos
105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
eprobade modianto Docroto Supremeo N® 007-08-SA, y sus modificatonaa

Precision 2: En el caso de que el bien se encuentre controlado por el SENASA, la entidad
deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase, Ademds, podra indicar las
caracteristicas del envase, tales como: material y lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

EnelcaaodaqwolbhuenmntteoommladopotlaDIGES&Ia«ﬂidaddoberblndicaren
las bases el peso neto del producto por envase, ademas, podra indicar el tipo y material del
envase (estas tres caracteristicas deberén corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario
del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que se haya verificado que todas
estas caracteristicas aseguren |a 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, segin lo indicado en ol 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, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cermado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

SialalimonholecocmpoodoquomconuoladoporlamGESA.elrotuladodobompiconel
articulo 117 del Reglamento sobre Vigllancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias, con ia NMP 001:2018
Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5* Edicién y con el numeral 8 de la
NTP 205.062:2021, El rotulado debe contener la siguiente informacidn minima en kiioma
espafiol:

- nombre del producto;

- clasificacion, tamafio y grado;

- declaracion de los ingredientes,

~ nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razdn social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

- namero de Registro Sanitario;

~ fecha de vencimiento, cuandoolpmdudoloquwaconamloaloqueoﬂabbceel Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

~ chdigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservaciddn, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:
"Manténgase protegido de ia luz";

- peso neto en kilogramos del producto envasado,

- pais de origen.

Precision 4: La entidad deberd indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar
rotulada. La Informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado

Si al alimento le corresponde que sea controlado por ol SENASA, la setiqueta de su envase debe
cumplir con lo indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocukiad Agroakmentaria, aprobsdo
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias y con el numeral B la
NTP 205.062:2021. La stiqueta debe Indicar lo siguiente en Idioma espaiol:
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nombre del alimento;

clasmcacon, lamano y grado;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccidn del titular de la autorizacidn sanitaria;
nombre y direccion del imponador, de corresponder;
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamlento Primario de Alimentos
Agropecuaros,

identificacion del lote;

facha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion,

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informaciin 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,

Versidn 04 Pagina 4 de 4
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : SAL DE COCINA

Denominacidn téenica | SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE COCINA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano, de
granulometria grosera, con o sin adicién de anthumectantes y que
cumple con requisitos de caliaad e Inoculdad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL COMUN

21 Del blen
La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos, La
granulacion debe ser uniforme, segin indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de cocina podrd contener aditivos alimentarios, segln lo indicado en la legislacion
nacional vigente, segin se indica en el numeral 7.2 de la NTP 208.015:2006.

La sal de cocina debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

P
-.‘n

Olor Inodoro

Sabor Salado caracteristico
Requisitos fisico quimicos

Humedad Maximo 0,5 %
Pureza Minimo 99,1 %

- Tamiz ITINTEC 2,00 mm
(N® 10): Minimo 75 %

~ Tamiz ITINTEC 177 um
(N® 80): Maximo 30 %

Granulometria. debe pasar

NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 2* Edicion

Sustancias
Impermeabilizantes totales

Méximo 1,0 %
agregadas
Impurezas
Impurezas insolubles en Maximo 0,15 %
agua
Sulfato (SO4) Maximo 0.4 %
Calcio (Ca™) Maximo 0,2 %
Magnesio (Mg**) Méaximo 0,2 %
Cadmio (Cd) Maximo 0.5 mg/Kg
Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg/kg
Arsénico (As) Maximo 0,5 mg/Kg
Mercurio (Hg) Méximo 0,1 mg/Kg
Version 03 Pagina 1de 3
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NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 2° Edicidn

CXS 193-1995 (2023) NORMA

GENERAL PARA LOS
Plomo (Pb) Méximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamento del Decreto Ley
Yodo N® 17387, Fijan los tipos

30 a 40 ppm (0 mg/Kg de sal)

de =al para expendio al
pablico en el temitorio nacional,
aprobado por Decreto Supremo

potasio) N°  00223-71-8A, y su
modificatoria.

Flgor Aprueban normas  para la

Q (on forma de fuorura de sodia o | 200 Miligramos de fuoruro de | adicion del fidor a la sal de

$u equivalente en cusesquiera de | S0dio por kilogramo de sal | consumo  humano, aprobada

8 | (200 ppm) mediante Resolucion Ministerial

N® 0131-85-SA-DVM.

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccion

Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y

General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria
DIGESA, autoridad nacional
competente’,

Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-88-SA,
sus modificatorias y regulacidn
complementaria.

22

Precision 1: Ninguna.

Envase
Elmequemmdpmmm:«demwirmno.mrﬂbmdesustnmiasqn
puedanwwddualpmdmtowoondtdonestalesqnwodanafoclarwinoeuidad.yeﬂar
Mmmmnemqmmmmhmmyconmﬂdmaﬂproducﬁodumnhetoda
su vida Ofil, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de
Ainenlosyaobm..pmbadomedimuDocruoSuprunoN°007-95-8A.ymnndiﬁcams.

EltboymawdeenvasodabecomwuamodzadoenolRegmsmm.mango
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
deAﬁnaﬂmyBebkhs.mbodomoMDeaﬂoSwoN’OW-ﬁB—SA.yws
modificatorias.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase,
ademés, podré indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberdn
Wmabmwmﬂmglms«mwmmsdo).ulmdmdo
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

1 mmnuwamwww&.wammum.mm
Decreto Supromo N* 034.2008-AG.

PN
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25

26

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando e requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, El
disefio y malerales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proleccidn adecuata 0e 108 Productos para reduch al minimo la contaminacion, evitar dafios y
pemilirunoﬁqucbdocormcﬁo.mﬁnlolrmcadoendmd132.96elanotmaCodex
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 [as bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademdas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de ka sal de cocina debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117

del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias, en la NMP 001 2019 Requisitos para el
de preenvases. 5° Edicion, ademas de lo sefialado en el numeral 11 de la

NTP 209.015:2006. Dabe contener Ia siguiente informacion minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto,

- nombra y direccidn del fabricante;

- nombre, razon soclal y direccidn del impertador, lo que podrd figurar en etiqueta adicional,

- namero de Registro Sanitaro;

_ fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aphicable;

- obdigo o clave del lote;

- ol contenido de yodo y fiior expresado en ppm por kg de sal;

- pais de fabricacion;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- condiciones especiales de conservacidn: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de I
luz".

Pmbmuzumdowéln&armhsmesmmmucwnmmumdmm

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

Etiquetado
Refitrase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica,

Precisién 5: Ninguna,

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica ;| AJO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : El 8jo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente al
género y especie Allium sativum L. de ta familia Amarylidacess.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del blen
El aimento debe prasentar las sigulentes caracteristicas:

Requisitos generaies consiguiente a su remocidn de una

- Estar enteros, compactos y bien

~ Ser de consistencia firme.

- Estar exentos de pudriciones ©
danos fisicos (heridas y rajaduras)
que afecten la calidad del
producto,

— Estar exentos de cualquier materia
extrafa (tierra, piedra, arena u olro
material extrafo objetable).

- Estar exenfos de plagas (hongoc
insectos, dcaros, nematodos, entre
olros) que afecten la calidad del
producto,

- Estar exentos de humedad
externa, salvo la condensacion

camara frigorifica.
- Estar exentos de cualquier olor,

color 0 sabol racteristicos del
pro:h::lo, fi NTP 011.101:2015 (revisada

D ots de sic doven estar | € 2021) HORTALIZAS. Ajo.
conformados wapm de la | Requisitos. 2* Edicion

s6c08 o curados, cubbnoscoosus
propias hojas envolvenles secas y
sin signos de desecacion.

- Cada Iote de ajo debe eslar
conformado por una misma
variedad,

Categoria, sanidad v aspecto

Defectos menores®
(cortes, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientos Maximo 9% (en masa del producto
fatantes, comeduras o | POr unidad de envase)

pedomdones)
* Que no afeden @ parte

Panina 1 da 3
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Defoectos mayores®
(mohos superficiales
que no afecten a la
parte comestible, Maamo 1% (en masa del producto
bulbos brotados y por unidad de envase)
bulbos abiertos) NTP 011.101:2015 (revisada
* Qua no afecten |8 pare el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
comestble. ROQ!IB' itas. 2* Edicidn
Pudricion 0%
Calitre 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad
Cumplr o establecido Reglamento de Inocuidad
o Servicko Neconsl de_ Sunkiad | AQroskmentsrie, sprobado
INOCUIDAD Agraria - SENASA, autoridad nacional mediante Decreto Supremo
competente’ N° 004-2011-AG, y sus

22

23

24

Precisién 1: Ninguna.

Envase

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

Loaubosdoojodebenwmaudooensacoe.bdsauotmeenvmdogradoalmmﬁo.
molexpmdioalpofmenorenmauu.ans.uouosmvmodemnaﬁoypnovamuos;ba
uwausdobeneahrﬁnpbaywmeﬂoepormﬂeﬂaleeqmmaumalﬁandansdel
mm.mmumamm.mmuymwahmnm.
manlpuladbnymmpats.domodoquegammlaconsewmwpmaw.mmuel
numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021),

mzummmmmmammwmmmm.
Ademdas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
Mmqmuhayavuiﬂcadoquoeﬂasumc&lcﬁcumhpwwmm.

Embalaje
Sopoatmuembahpwandoseroqumwarmammmoemm.a
Moynmdembehbmnwmwmyapmmmmm.oﬂmrum
Mnm«mmmmmdmlmuammlmdbn. evitar dahos y
permitir un etiquetado comrecto, segln lo indicado en el numeral 13,29 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Pncldéna:Sllaurﬁdaqunolwoductommbeboo.whdbuenmum
mumaenvmmmpmmu.mm.mmummmw
unbahio.tnleecomo:mcbﬂalyﬁpodoeo«ado,meqnu!uyaveﬁﬁcadoquowaa
caracteristicas aseguren la plurakdad de postores.

Rotulado
Rofitrase al numoral 2.5 da la presanta Ficha Técnica,

1 aqmmwwwaowmwwim.uyamm«um,mm
Docreto Sugremo N* 034-2008-AG,

~
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Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo Indicado en el arliculo 27
del Reglamento de Inoculdad Agroakmentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N°® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.101:2015 {revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafol:

- nombre y vaniedad del alimento;

— categoria,

- contenido nelo,

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombee y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder,

- Aulorizacibn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios,

- Identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el Uso Yy conservacion,

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.




/ GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del blen : ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica | VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida . KILOGRAMO

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21

Del blen
El alimento debe presentarse con fa adecuada madurez comercial, limpio, fresco, entero y sano;
debe pertenecer a la miama variedad y debe estar en condiciones adecuadas para su manipuleo,

transporte y conservacion en buenas condiciones, segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de
la NTP 011.106:2016.

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

e

sa D

Srideadoaasanaer SIS

St Granos tiernos y consistentes, no
-~ harinosos,
" Llenado de vainas 100 % Benado de vainas.

. Verde brillante (claro u escuro, segin
\ Color de vaina y grancs odad).

amafic Diametro ecuatorial
L del grano
Tamano del grano Pequefio | Entre 7,1 mmy 8,7 mm | NTP 011.106:2016

HORTALIZAS. Arveja verde.
Mediano | Entre 8,7 mm y 10.3 mm | Requisitos. 2* Edicion

Grande Mayor a 10,3 mm

Dafos serios: Indicios

de pudricié No se tolera indicios de pudricion.

Dafios leves: manchas

ligeras, heridas | No se tolera vainas con defectos.
cicatrizadas
Cumplir .con o establecido. por mﬂ'&f aprobado
INOCUIDAD el Senicio Nacional de Sanidad | o ore Decreto Supremo
Agraria - SENASA. autoridad | \o ™ 004 5011.AG y sus
nacional competents', -
modificatorias.,

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafio de las arvejas verdes, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Arveja verde calegoria
extra - tamano grande.

' mmmuwammww&mmmmum.mm
Decreto Supremo N* 034-2008-A0,

~

)
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2.2

23

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de tal manera que
quede protegido, ventilado y bien presentado, segin lo indicado en el numeral 8.1.1 de la
NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, y sean de materal adecuado que redna las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacién y resistencia a la humedad, manipulacion y al transporte, de modo que garantice
una adecuada conservacion del producto, segin se indica en el numeral B.1.4 de la
NTP 011.106:2016.

Precision 2: La entidad debers Indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademds, podré indicar las caracteristicas del envase, iales como: material y tipo de cerrado,
siampre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embakaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
pormitir un etiquetado comrecto, segn 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: Sl la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en as bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracleristicas 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 ia presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.,

Eﬁquoudo

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011,106:2016. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol.

- nombre del alimento;

- contenido neto,

- pais de origen o lugar de procedencia,

- fecha de cosecha;

~ nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitana,

~ nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacidn Sanitarla de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacibn del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para el uso y conservacion,

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

Inserto
No aphca.

Precision 6: No aplica.

~
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Denominacidn técnica : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida
Descripcién general

: KILOGRAMO

: El camote es la raiz comestible proveniente del género y especie
lpomoea batalas L. de Ia familla de las Convolvulaceas, en estaco
fresco y destinada para el consumo humano,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar |as siguientes caracteristicas:

Cada lote de camote amanillo debe estar

Uniformidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y plel),
Exento de:
~ Humedad externa anormal (mojado).
e teatas | — Olores y sabores extrafios.
- Impurezas y materias extrafas
visibles (tlerra, pledras, etc.).
Calibre de 80 mm a 100 mm
Tamafio (démetro

Se aceptard por unidad de envase, un
méximo de 15 % en peso del produclo
de tamafio diferente al establecido.

Desprendimiento 0%

de la pled

Contes, cicafrices,

magulladuras, Maximo 2 %
| grietas, rajaduras

Brotamiento 0 %

Pudricion seca 0 %

Pudricién hdmeda 0%

Porfaaelo(nee.

galerias (dafos

por Maximo 1 %

inseclos)

Mezclas varietales Maximo 2 %

Maximo porcentaje 5%

acumulado

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

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por
ol Servicio Naciocnal de Sanidad
Agraria = SENASA, autoridad nacional
competente’.

Reglamento de Inoculdad
Agroalimentaria, aprobado
mediants Decrelo Supremo
N°  004-2011-AG, y sus
modificatonas.

Precisién 1: Ninguna.

mmtouwumwwim.walmaum.mwm
Decreto Supremo N* 034-2008-AG,
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2.2 Envase

23

24

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

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etigueta de los envases del alimento debe cumplr 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 ol
numeral 10 de la NTP 011,120:1992 (revisada el 2012). Debe indicar lo siguiente en idioma

espanol:

—~ nombre del alimento;

- grado de calidad;

- contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

-~ nombre y direccion del titular de la autorizacion sanilana;

- pombre 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 anles de;

- instrucciones para el uso y conservacion,

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

eliguetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de Ia 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 : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA
Denominacién téenica : CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

Unidad de medida
Descripcion general

: UNIDAD
: Es ¢f maiz Zea mays L. amildcea S, en estado “choclk”, es decir,

cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o bierno para su
comercializacion direcla destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe presantar las siguientes caracteristicas:

TH T R TR S
' T

Requisitos generales

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

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

- Presentar pancas envolventes
sanas y propias de ia variedad,
se tolera una pequefia abertura
que pueda haber en & punta.
Cuando la mazorca se
encuentra sin  panca, sus
granos deben estar: sanos,
frascos, limpios, secos, bien
formados de acuerdo a la
variedad, con grano Dbien
desarrollado o bien lleno. Los
granos deben ser tiernos,
furgenies y lechosos.

Color de los granos

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

Forma del choclo y granca
de choclo

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

Los granos de choclo son anchos y
achatados.

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

Varsifin 08§
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Mayor &
Otras varedacdes de choclo 12,00 om

Categoria que cumplan con los requisitos

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

minimos establecidos en la
NTP 011.105:2014 (revisada
presente Ficha Técnica. ol 2019) MAIZ AMILACEO.

Tolerancias Chocio. Requisitos.

Hasta 10 % en niGmero o masa de T
Tamafo choclos que comesponda al calibre
Inmediato inferior al solictado.

Presencia de Indicios de

podredumbre 0.0%

Presencia de insectos 0,0 %

Defectos Deformaciones,

lesiones, contusiones, Maximo 5,0 %

granos fuera de color
Cumplir con lo establecido por el 2:”: mil,l id°| l::;u!idad'
Servicko Nacdional de Sanidad :

INOCUIDAD - mediante Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad N°  004-2011-AG
nacional competente'. o
modificatorias.,

2.2

23

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

Envase
El aimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, bien presentado,

mﬁdadyhmaﬂo.ummibhddmdobowwmubdoelm.
segln ¢l numeral 7.1 de fa NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Los requisitos de ks envases deben ser los indicados en la norma
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccion al producto
durante su transporte y almacenamienio, deben ser nuevos, sanitariamente aplos, de grado
alimentario, técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la
manipulacion y al transporiae.

¢

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

Embalaje
Se podrt usar embalaje cuando se requiera agrupar varnias uniiades de alimentcs envasados, El
disefo y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una

Y mmsouwumwwtmmammamm Aprobado modiante
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2.5

proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun ko indicado en el numeral 13.2.9 de Ia 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. Ademés, podra indicar las caracteristicas de!
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, 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

La eliqueta de los envases del aBmento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentarta, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo sigulente en idioma

espafiol.

- nombre ded alimento;

~ categoria o grado;

-~ tamafo (calibra);

~ cantidad de choclos;

~ contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia,

- nombre y direccion del titular de ia autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccion del imponador, de corresponder;

- Aulorizacidn Sandtaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropocuarios;
- identificacion del lote;
- facha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-~ Instrucciones para el uso y consarvacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra mformacion 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.

Precisién 6: No aplica,

~
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Unidad de medida
Descripcién general

Denominacidn del bien : COL CRESPA CALIDAD EXTRA
Denominacidn técnica : COL CRESPA CALIDAD EXTRA

. KILOGRAMO

: Hortaliza de la familia de las cruciferas comespondients a la especie
Brassica oleracea var. Sabauda L. Se le conoce con el nombre de

repolio’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

Corrigenda Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracieristicas:

El alimento debe presentarse kmpio y fresco, pertenecer al mismo cultivar y tener un gradd de
madurez comercial que 2 permita soportar el manipulec, transporte y conservacion en buenas
condiciones, segun indica el numeral 3.1.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su

i e )

P RSS2y

Color Tipico del cultivar

Forma Tipica del cultivar
Las cabezas deben presentarso

Consistencia duras, firmes y compactas, salvo
tolerancias indicadas,
Las cabezas no deben presentar
alleraciones producikdas por agentes

Sanidad bioldgicos, mecankos y  por
presencia de sustancias extrafias,
salvo tolerancias indicadas en fa
presente ficha técnica,

Factores de calidad NTP 011.108:1974 (revisada

Tamafio (refacion
didmetro/pesa)

- Didmetro minimo: 31 ¢m
-~ Peso minimo: 6000 g

Tolerancia: 5 % de coles de calidad
inmediata inferior.

Consistencia Tol n

0 % de cabezas blandas

Longitud del tocon

4cm

Tolerancia: +1 cm 3 % de coles con
mas de 5 cm de longitud del tocdn,

Las cabezas deben presentar una
longitud del tocdn tal, que no
provoque dafios en las cabezas
contiguas durante el transporte,

N* de hojas cabertorns

8-12(x2)
Tolerancia: 0 %

el 2018) HORTALIZAS. Col
Crespa, 1"  Edicién

su Corrigenda Técnica
NTP 011.108:1974 (revisada el
2018)CT 1:2019 HORTALIZAS.
Col crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 1* Edicién

Varsion 09

' Sepin la Real Academia de b Lengus Espahols, I pelabra “col® es sindnimo de “repolic®
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O ANTTE SR

A ST

]

0%

Maximo 2 %

NTP 011.108:1974 (revisada
el 2018) HORTALIZAS, Col

Craspa, 1 Edicidn y
su Carrigenda Técnica
0% NTP 011,108:1974 (revisada el
2018)ICT 1:2019 HORTALIZAS.

Col crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 1® Edicion

Pudricion  homeda

(producida por 0%
Esclerotiniosis)
Manchas (producida 0%
por Mildia)

Defectos comerciales
Cabeza reventada Maximo 2 %
Cabeza maguliada Maximo 2 %

' INOCUIDAD

Cumps _con ko saticto pe | Ciuimeriare *  sprovai
mediante Decreto  Supremo

nacional competenta?, modificatories.

2.2

23

Precision 1: Ninguna.

Envase
Bammeu«mvmmmenWMbMenlasno«nasCodex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS,

Elallnmhdobowaoondclomdodewmanenquemdopmmwo.venﬂadoybm
presentado, segln indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108;1974 (revisada el 2018) y su

Corrigenda Técnica.
Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.

Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
nbmqunMyavaiﬁcMoquoemmmmnhpuaudaddepoﬂom.

Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiora agrupar vanas unidades de alimentos envassuos, El

- mmaowwwmwwtmwawaum.mm
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dlsenoymalammaeembalajodobenwbowosyapmmusoalimemaﬁo. ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducic al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, seg(n 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 cemado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
Reflérasa al numearal 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado
Laoﬁquetadebsmmdelalmmoobewmptirmloi\dicadoendmﬂ
del Reglamento de Inocuidad Agroalmentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.3 de ta NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo
siguients en idioma espafiol:

- nombre del alimento;

- nombre de ta variedad, cullivar o tipo comercial,

- calidad,

— tamafo,

- contenida neto,

~ pals de origen o lugar de procedencia,

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitana,

~ nombre y direccion del importador, de commesponder;

- Autorizacibn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuanos,

- identificacion del lote,

- fecha de vencimienio 0 consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para ¢ uso y consenvacion.

m:ms:ummdmmwmenmummmfammmemmnmuaw

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

Version 09 Pagina 3de 3

O/

~




-

O

GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

1.

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD EXTRA
Denominacién Mecnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general  : La variedad Canchan, también conocida como “papa rosada” por el
color de su cascara, tlene pulpa color blanca a blanca cremosa y el uso
sugerido es para frituras.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

Cada lole de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas varedad Canchan
deben presentar las  siguientes
caracteristicas.
Uniformidad
- Forma redondeada.
- Pl de color rojo, ojos
supedficiales.
~ Pulpa de color blanca a blanca
cremosa.
Didmetro (D) Colbores
ypeso @) e | Primera | Segunda
D mayor 2
Tamafio' (ean) 134102 | 10175 74.49
D mence
(mem) 107-72 7181 50-38
"“.}‘; 639-320 | 319185 | 154-29
Sanidad y aspecto
Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/m
levantamiento de piel)
Cortes, cicatrices,
magulladuras, grietas, Méximo 2 % m/m
rajaduras
Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0% m/m
Pudricidn seca 0 % m/m
Pudricidn homeda 0 % m/m

NTP 011.119:2016 PAPA Y
SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones y requisitos,
3* Edicion

' mm«mymmmumamammwummmq“wywu
BUbGICUI0 CUANGO S8 IMBBEcan on Anguio recio,
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T e s [y
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CALIDAD
Comeduras,
perforaciones, galeriss ;
(dafios causados por Mbdmo 2 % mm NTP 011.119:2016 PAPA Y
Insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones y requisitos.
Mezclas varietales 0% m/m 30 Edicion
Parcentaje maximo
acumulado §% mim
Cumplir con lo establecido por fcm'““'m'““"u‘i’: m
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad | oane Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad nacional N° 004-2011-AG
compatente?, w W
modificatorias.

22

23

24

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafio de papa Canchén calidad extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Papa Canchéan
calidad extra de calibre primera.

Envase

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

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacidn y resistencia necesarias
para asegurar ta manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u ofros envases del
nﬂsmotamaﬂo.quocumplanmnlosmquhhouquesemmbstthnuPenm
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar vanas unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inOCuOS Y aptos para uso alimentario, ofrecer una
wmmmaemmdmmmummmoummadm. evitar dahos y
pmnllruneﬁqnudooomec&o.ugﬁnlohdicadoondmm13.2.BdelanonnaCodex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPI0S GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

PnchlénS:Silaowdaquuionqueelpwdudoseaembalado.debetémonhsm
las unidades de envases por embataje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracieristicas del
embeluie.taloocomo:maWyﬂpodocm,wnmqmuhmvwadomm
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

Rotulado
Reflérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

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

- nombre del akmento;

- contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacién sanitaria;

~ nombre y direccidn del iImportador, de corrasponder,

—~ Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuanios,

- identificacion del lote;

~ focha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Unidad de medida
Descripcién general

: PEPINILLO CALIDAD PRIMERA
: PEPINO CALIDAD PRIMERA
: UNIDAD

: El pepiniio es el fruto de la hortakza Cucumis safivus L. cuyo color va
desde el verde oscuro al verde claro; de sabor y color caracteristicos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1. Del bien

El afimento se clasifica de acuerdo & su tamafio,

segin se indica en la siguiente labla, de

acuerdo a lo establecido en el numeral 4.1.3 de la NTP 011.113:2019 y su Comigenda Técnica:

Cédigo de callbre

Tamafio

Rango de longitud en cm

Rango de masaen g

8

20-25

500 - 600

Cc

15-19

300 - 500

D

10-14

<300

El alimento debe presentar las sigusentes caracteristicas:

.

- REFERENCIA
— L -

S IR e A -

Requisitos generales

-~ Estar enteros, sanos, frescos,
limpios, de consistencia fime Yy
céscara razonablomente lisa,

- Ser d¢e forma, sabor y olor
caracteristicos de la variedad.

-~ Ser de color verde oscuro a claro,
pero homogéneo.

- Estar practicaments rectos.

- Estar libres de defectos de origen
meteoroldgico (granizo, quemaduras
de sol, dafos por frio), mecanico
(rajaduras, magulladuras, cicatrices),
entomoldgico (insectos) o genético-
fisioldgico (mesaicos).

~ Estar exentos de cuaiquier olor o
sabor extrafio,

- Estar libres de humedad anormal
extema.

- Excluirse todos los que estén
afectados por pudricién o deterioro,
al grado que sean inadecuados para
SU CONSUMO.

Color

Verde csouro,

Tolerancia: Maximo 10 % con coloracion
comercial mediana (es aquel que
presenta un tercio de su superficie de
un color verde ciaro o blanquecino),

Forma

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

NTP 011.113:2019
HORTALIZAS. Pepino.
Requisitos. 2* Edicidn, Y
su Corrigenda Técnica
NTP 011.113:2019CT 1:2022
HORTALIZAS, Pepino.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 1* Edicidn

Varsion 02
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Tolerancia: Maximo 10% de frutes

Forma sigeramente deformes.

Tamafio Long:lud: MAuango 2: om
(Relacin enire |8 longhad ¥ | 1olerancia: Maximo 5% de frutos de
i s calidad inmediata inferior,

Didametro

(medida de mayor didmetro
del fnto tomada en anguko

Méaximo: 6,0 cm

Tolerancia, Maximo 5% de frutos de
calidad inferior.

recta al eje longitudinel)
Frescos, sin signos de deshidratacion
y/o lignificacion.
Aspecto
Tolerancia: Maximo 10 % de pérdida de
peso por deshidratacion.
e easdatee 1 o ahadiones qus | NTP 011.113:2019
pueden perudicar su conservacion y HORTALIZAS. Pepino.
CONSUMO. Requisitos. 2° Edicion, vy
su Comgenda  Técnica
183. NTP 011.113:2019/CT 1:2022
Tolerancias:
entomoibgicos: HORTALIZAS. Pepino.
» s - (producidas isi CORRIGENDA
— generalmente por “gusano de TECNICA 1. 1* Edicion
tierra”): Maximo 1 %
- Perloraciones (producidas
generalmente por  Diaphania
nitidalis): 0 %
b) Dafos fitopatoldgicos (enfermedades)
- Pudriciones: 0 %
Incipiente formacién de semilla y
céscara suave.
Grado de madurez
Tolerancia: Maximo 5 % de frutes con
semilla formada.
Exentos de magulladuras, cores ©
Dafios mecanicos rajaduras.
Tolerancia: Maximo 5 %
Tolerancia
acumulativa 10%
Cumplir con lo establecido por Reglamento ".'e mwu.:g
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad lmoonﬂilllullnl: a aprob.

Agraria — SENASA, autoridad nacional
competente’.

N® 004-2011-AG, y Sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar
primera, de acuerdo a lo establecido en la

primera — codigo de calibre B.

1

Sagin anticula 10 0s Reglamento
034-2008-AG

Decreto Supremo N*

mhsbamelcbdgodecalibndelpepinilocaﬂded
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Pepinillo calidad

umww1mwawaummmm
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~

%

2.2. Envase
£1 alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de tal manera que
quede protegido, ventiéado y bien presentado, segin se indica en los numerales 6 y 7.1.2 de la
NTP 011.113:2019 y su Comigenda Técnica,

Los envases y materiales de empaque deben ser nuevos, sanitariamente aptos, técnicamente
mtmpm.mmmmmmwn.mm.bmmwnydmm.
También pueden utilizarse envases reutilizables, que cumpian con todos los requisitos antes
especificados, segin se Indica en el numeral 7.1.5 de la NTP 011.113:2019 y su Corrigenda
Técnica,

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademds, podré indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
sbnmmnaeMyaMﬁcadoqueeoﬂsMﬁcaauquenbpﬁnﬁwdopom.

2.3. Embalaje
&mwmmeumemwmsmmmwmm.a
mﬁoymammmmmm”rlnocmyamwauwmm.omm
wobcdbnadecuadadebspmmaoemmdudtalmhmawnmm.eﬂardaﬁooy
permitir un etiquetado comecto, segin 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. Ademds, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: m.bﬁa!ylipodeco«aoo.uemmqmuhwavumcadomnnm
caracteristicas aseguren [a pluraiidad de postores.

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

Procision 4: Ninguna,

2.5. Etiquetado
Lawqueladebsmdelalimemodobewmpioonbmdlcadoendmn
del Reglamento de Inocuidad Agroakmentaria, aprobado mediane Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatonas, ademas de las disposicones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.113:2019 y su Comigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol.

- nombre del alimento;

- grado de calidad,

- tamafo;

- nimero aproxamado de pepinilios;

- contenido nelo,

- pals de origen o lugar de procedenca;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de cormesponder;

- Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primanico de Almenios
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 informacidn 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 dol bien : VAINITA CALIDAD EXTRA

Denominacion técnica : VAINITA CALIDAD EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general . La vainta es una horaliza, es el fruto inmaduro de la especie
Phaseolus vuigarns L. Es de color verde, de forma alargada y ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentarse limplo, fresco, entero y sano; debe pertenecer al mismo cultivar,
mmungmeWmemmdmmm.wy
conservacién en buenas condiciones, segin indica el numeral 4,1.1 de la NTP 011,111:1974
(revisada el 2021).

El afimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

= T s s — e S B e R R

4 s e e KT O e - N 1 T Tl Y Ay, .__,;3:-_

~ CARACT ISTICA : '&CIFIC JON » ! . M
OSSR RT TNz 2 (T =g ) ai s e

Las vainas deben estar frescas,
Aspecto sin sintomas de marchitez ylo
lignificacion,

Vainita con fibrosidad Incipiente
{grado 1: Identficable por el hecho
de que no presenta dificultad al
rompimiento, quedando las dos
parles netamente soparadas y no
produciéndose rasgaduras en las
paredes de la vainita),

Tolerancia: 5 % de frutos ligeramenie
fibrosos (grado 2. Vainita ligeramente
fibrosa, caracterizado por presenmtar
figera resistente al rompimiento, lo que
da lugar a una separacion neta de las
partes, pero con produccion de ligeras
rasgaduras en la cara extema de las | NTP 011.111:1874 (revisada
paredes de la vainita), el 2021) HORTALIZAS.

-

Fratos 10 Siciedos (orado 1; Veinka | Vainka. Requisiios. 1* Eckcion
no afrijolada, la que presenta una
forma normal en huso y sin sinuosidad
on su superficie. Al corte transversal
se observa el desarrolio incipiente de
la semila y un tejido transkicido que
Bena la cavidad interna de |a vainita).

Tolerancia: Maximo 5% de frutos
ligeramente afrijolados (grade 2:
Vainita ligeramente afrijolada & que
presenta ligera sinuosidad en su
superficie. Al corle transversal se
observa la semilla ya desarroliada,
ocupando un tercio de la seccion
transversal. El tejido translicido no
cubre totaimente la cavidad Intema,

quedando un pequeno espacio vacio).

- Pagina 1de 4
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~

ST Sl T

e

Y T

0%

Forma

Las vainas deben lener una forma
alargada y ahusada, sin sinuosidades
superficiales, tipico del cultivar
considerado y con una madurez
comaercial convenlents.

Se aceptan formas lmegulares de
acuerdo a la siguiente tolerancla:

Méaximo 5 % de frutos deformes.

Color

La vainita debe ser color verde tipico
del cultivar y de acuverdo a las
condiciones requeridas para su

NTP 011.111:1974 (revisada

el 2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 1* Edicidn

Paso Méaxmo 79

& Méaximo de 10 % de frutos de calidad

Tolerancia nmediata inferior.

Maximo 11 cm

Longitud Tolerancia: Maximo 5 % de frutos con
longitudes de hasta 14 cm,

Las vainitas deben presentarse sanas,

Saniiad libres de Insectos, enfermedades u

olras alteraciones capaces de
perjudicar su conservacion y consumo.

Maximo 1% de vainitas con

perforaciones.

0%

Maximo 1 % de vainitas con plstulas.

por Roya)
(Antracnosis)
Pudricion himeda 0%
(Esclereotiniosis)
Tolerancia acumulativa Maximo 10 %

LY
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T pEreReNGA |

Aoy e 1 ot
T . o LGRS P e A .

INOCUIDAD

- N°  004-2011-AG, y sus
competenta’. B oo

22

23

25

Precisién 1: Ninguna.

Envase
El alimento debe ser acondicionado de tal manera que gquede protegido, ventilado y bien
presentado, s6gin lo Indicado en ol numeral 7.1 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

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

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producio por envase.
Ademds, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
sbmmqmahmveﬁcﬁomammmdsﬂcasmumhpmwumma.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefo y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
pe«nlrmoﬁqmdownacb.ugﬁnbmdcadoenﬂnmw.zsmhmmam
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Sl la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracleristicas del
ombalaje.hlesoomo:Mddyﬁpodooenado.siompnquesehayawdﬂwdoqmem
caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refitrase al numeral 2,5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

N’OO‘-ZO"-ABymnmdmas.mm“dohsthMMa
numeral 7.3 de la NTP 011,111:1974 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

- designadbndelahmlmsogdmnonm.wﬁnr.wymmaﬂo:

- contenido neto;

- pals de origen 0 lugar de procedencia,

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria,

~ nombre y direccién del importador, de corresponder,

—mmnwmdoaummmaommmmnm«m
Agropecuarios,

- identificacion del lote;

~ fecha de vencimionto © consumic proferantemanta antes de,

- instrucciones para el uso y conservacion.

) mmmaouwammwwwn.w«mmamm.mm
Decrato Supremo N* 034-2008-AG
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Preclgién 5: La entidad deberd indicar n las bases ofra informacidn que considere deba estar
atiguatada, La informacidn adicional que se solicile no puade modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2B Ingerto
Mo aplica.

Precision B: Mo aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : YUCA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : YUCA / MANDIOCA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general - La Yuca (Mandioca), vanedad comercial dulce, es la raiz obleniia de
Manihot esculenta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrolio fisioldgico, teniendo en
cuenmhsamlsﬁmdelavadedadyhmonquosepmduoo.Eloesanviloy
eondlcibndelawmdebanwubsquelepemiansopomrolmnsponeyhmam
y llegar en estado satisfactoric al lugar de destino, segln indica el numeral 2.1.1 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar kas siguientes caracteristicas.

SRR TS [
¥ € . ‘.';%,".“

.y FERENCIA
: I S ey e

para 8l consumo.

-~ Estar limpia, y practicamente
exenta de cualquier materia
extrafia visible, excepto aquellas
sustancias permitidas  que
prolonguen su vida Gtil.

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

-~ Estar practicamente exenta de
dafos causados por plagas. NTP-CODEX STAN 238:2014

g . - Estar exenta de humedad extema | (revisada el 2019) NORMA

Requisitos minimos anormal. salvo la condensacién | PARA LA YUCA (MANDIOCA)
consigulente a su remocidn de | DULCE. 1" Edicidn
una camara frigorifica.

— Estar exenta de cualquier olor ylo
sabor extrafios,

- Ser de consistencia firme.

- Estar practicamente  exenta
de  dafios mecénicos Y

1:(’ que hagan gque no sean aplos

magulladuras.

- Estar exenta de pérdida de color
en la pulpa,

- El corte en la parte distal
(angosta) de la yuca no debe
superar los 2 cm de diametro.

— El extremo del pedinculo debe
tener un corte impio entre 1 em y
1,25 cm de Jongitud.

Varsian 08 Péagina 1 de 4
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La yuca (mandioca) de categoria
extra debe ser de calidad superior y
caracteristica de la variedad yio tipo
comercial. No debe tener defectos,
salvo defectos superficiales muy
leves siempre y cuando no afecten al
aspecio general del producto, su
; lidad, estado de conservacién y
Clasificacion y tolerancla | oo .
de calidad presentacidn en el envase,

Tolerancia: El 5 %, en numero o en
peso, de la yuca (mandioca) que no
satisfaga los requisitos de esta
categoria pero satisfaga los de la
Categoria | o, excepcionalimente,
que no supere las tolerancias
establecidas para esta ltima, NTP-CODEX STAN 238:2014
La yuca de esta categoria e (revisada ol 2019) NORMA
clasifica en los siguienies calibres, | PARA LA YUCA (MANDIOCA)
de acuerdo al didmetro en la seccion | DULCE. 1* Edicior

ransversal mas gruesa de la ralz, de

acuerdo con el siguients cuadro:
Calibre Didmetro (cm)
: A 35-60
Sk' Calten B 61-80
C >80

Tolerancia: El 10 %, en nOmero o
en peso, de las yucas (marndiocas)
que corespondan al  calibre
inmediatamente superior yio inferior
al indicado en el envase.

% bor Reglamento de Inocuidad

Cumplir con establecido Agroalimentaria, aprobado

Agraria - SENASA, autoridad | \o  004.2011-AG, y sus
- .

naclonal competente’. modificatorias.

Pudsibn‘l:Laedidaddcwbpwdsaronlasbausdcamalamcammam
roquuido,deaunrdoabeahblecidoenlaprmnwFichaTwnbe;pam: Yuca
categoria extra, calibre B.

2.2 Envase
Baﬁmnbdebewmadomﬁnbuhbloddommmmnmcxc 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

! mmwuwumww 1ou.mmwmmmmmu
Decreto Supremo N* 034-2008-AG,

Vearsion 08 Pagina 2de 4

o,




-

SL(JDBBIERNO REGIONAL DE UCEAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA
ASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

23

0

2.5

EIootlenidodaadnenvasodebewhomogmooenMahfamayemrmﬂuido
micamonlepotyucadolamlsmamda. onoen.vnﬁ‘dadylotlpocomomlycsnbre.l.a
mmwwlodelmwdelonmadouwwpmammdebdodm.mﬁnm
gl numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquser daho
externo 0 indlemno al pmdudo.Sepeaneolusodamahmles.onpaMpapdoulm.eon
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento
no téxico, segin indica el numeral 5.2 de ia NTP-CODEX STAN 2382014 (revisada el 2019).

m«nﬂumwhmmw,dmmthnmsdbnwmdehwca.
ydebon.stuewmdocxmuhermbﬂayolofextrm. segn indica el numeral 5.2.1 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

mmz:umammmhsmammwmwm.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como. material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren |a pluraiiiad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
Mymmmdooﬂwajedebensarlmcuosywpauusoamm.oiraceruna
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar danos y
pumwrunoﬁqmdooomcw.mbiucadomelmm13.2.96ehnomlacodeu
CXC 1-1969 (2022) PRINCIP1OS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pncbléns:saIauﬂidadreqﬁuequolprodudnuaembalado.dobcrtndiurmlasbam
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas del
embaiaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
mmmnhmmaddaposm.

Rotulado
Roﬂémudmmdz.smumemthaTmm.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Laouqueudalosonvasesde!alimenoodobewnoilreonlohdicadomdamctbﬂ
del Reglamento de Inocuidad  Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019), Debe indicar lo sigulente en

idloma espafiol:
- nombre del alimento y tipo (dulce),

categoria, ]

~ calibre (omsadooomocodgodecdibmodamtmmin&noymam\omm);

— contenido neto;

- paladeoﬂoenowgudopmcodomta;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitana;

- nombre y direccion del imponador, de comresponder;

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

- |dentificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumi preferentemente antes de.

— instrucciones para el uso y conservacion;

- wmbn«domamdbn(mmbyemquohdiquequohmdemoemey

cocerse antes de Su Consumo).

e mm Pagina 3 de 4

~




/ GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

Precigidn 5: La entidad deberd indicar en kas basas ofra informacion gue considers deba estar
atiguatada. La informacdn adicaonal qué sa solicibe no puade modiicar las caraclaristicas dal
blen descritas en &l numeral 2.1 de la presents Ficha Téacnica.

206 Inserio
Mo aplica.

Precisidn 6: No aplica.

Micicsm & s~ A

o,
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~

FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien ;| ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Denominacién técnica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general | Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita méxima Duch, de la
familia de las cucurbitaceas,
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

T IO e Y ) (P

.
TICA l'_' 1] N

—

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

~ Daflos entomolbgicos: Se
permiten dafos superficiales que
no compromatan k& pulpa.

- Daftos fitopatologicos: 0 %

Para e caso de los dafos
fitopatoldgicos, s  pudriciones
notoriaments marcadas determinan
la sliminacion del fruto.

Sanidad

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.
Zapallo macre, Requisitos.
2° Edicidn

Los frutos deben presentar la
suficiente dureza de céscara que
asegure que al manejo post-cosecha
no deteriorard su cabdad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo 8
la resistencia que presente al sef
penetrada con la ufia, teniéndose
que a mayor dureza, mayor debe ser
su categorzacion.

El zapallo macre categoria primera
debe tener una dureza de cascara de

grado alta,

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

Dureza de cascara

Color du cascara
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Los frutos deben presentar la textura
de pulpa In saficiantamanta firme que
asegure gue el manejo post-cosecha
no debe deteriorar su calidad fisica.
Este parémetro se debe evaluar de
Textura de pulpa acuerdo a la resistencia que la pulpa
oponga al tacto.

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

grado firme.
— 011.114:2015

El zapallo macre categoria primera HOR‘I’AUZAS Zapallo macre.
Color de pulpa debe tener color de pulpa amanilo | Requisitos.
fuerte. 2* Edicion

Tamafo Peso minimo 25 kg

Se permiten daflos superficiales que
Maguiladuras y no comprometan la pulpa 0 muestren

rjadures dafios de pudricion,
Cortes 0%
A No comprometa el estado de la
Tolerancia acumulativa pulps. Sin pudriciones.
x Cumplir con o estableckdo por fomento : de Idocuidad
: A Agroalimentaria, aprobado
el Servicio Nacional de Sanidad
INOCUIDAD Agrarie - SENASA, autoridad mediante  Decreto  Supremo
sonal compelente’ N°  004-2011-AG, y sus
s 3 medificatonas.

22

23

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento podrd ser no envasado, pero su manipulacién debe tener en consideracion lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacion nacional
vigente, seg(n indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento seo transporta a granel y se comerclaliza de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionades de tal manera que estén protegidos de
dafios mecdnicos y adecuadamente ventitados, segun los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015,

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

Embalaje

Se podra usar embaltaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. £l
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccitn adecuada do loe productos para reduck al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

' mmaouwamwwm&mawamm.mm
Decroto Supremo N* 034-2008-AG.

Versibn 05 Pagina 2 de 3

O/




/ GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

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 cemrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la plurakidad de postores,

24 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los alimentos agropecuarios primarics deben estar adecuadamente identificagos para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacién pertinente segin 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 envases del alimento debe cumplir con lo
indicado en articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Dacreto Supremo N* 004-2011-AG y sus modificatorias, Debe indicar lo siguiente en Idioma

espanol.

-~ npombre del aimento;
-~ nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;
- conenido neto,
- pals de ongen o lugar de procedencia;
-~ nombre y direccidn del ttular de la autorizacion sanitania;
—~ nombre y direccion dei importador, de corresponder,
{ -~ Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
i\ Agropecuanos,
- 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 informacdn 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 |a presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

Version 05 Péagina 3 de 3
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA

Denominacion téenica : MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general - Lammnaoselftubomoodemedewdqulervwedaddohespedo
Maluadonmmaomwmmumdaddehmnmesb
Delicious de Viscas.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del blen
Elmoebeemsomweetadoyfmudmmioqmbpomﬂacaﬂinuaﬂ
pmoosodemad:mibnyalwudgmdodenm&mzcamcﬁedsﬁcodohmbdad.
conservarse bien durante su transporte, manipulacion y almacenamiento y llegar en
condiciones satisfaciorias @ su destino, segin indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019).

El alimento debe presentar las sigusentes caracteristicas:

Requisitos generales - Limpias, es dacir, practicamente

Los frutos contenidos en un mismo
envase deben ser de B misma
variedad y en ese sentido uniformes
en tamano, forma y color.

Las manzanas deben astar:

-  Enteras, sanas, quadando
excluidos los productos que
presenten podredumbre u ofras
alteraciones que Jos  hagan
impropios para el consumo.
exentas de materias extrafas
visibles.,

- Practicamente exentas de piagas,
magulladuras undas
pudricion et 4 NTP 011.002:2014

- Précticamente exentas de daos | (revisada el 2019) FRUTAS

causados por mas‘ FRESCAS. Manzana.
— Exentas de un grado anomal de | Requisitos. 4% Edicon
humedad exterior,
- Exentas de olores y sabores
extrafios,

El indice de madurez de la manzana
estd determinado bésicamente por las
caracteristicas siguientes;

Caracteristicas | Minima | Maxima

Indice de madurez Svmezn. d6 8
pulpa (Variedad
Dolicius  de 77 kgt | 11.8kgf
Viscas)
Solidos solubles | 11 *Brx | 17 "Brix
A
\ie—ii. Ao Pagina 1 de d
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X

Coloracidon

Las manzanas Deliclous de Viscas
pueden encontrarse entre los colores
detallados a continuacion:

Color Munsell Color

SR/5/10 Rojo

5R /4110 Rojo teja

25R/15/10 Rojo rosado

25R14/110 Rojo carmin

25R/16/10 Rojo coral

5R3/6 Rojo vino

25R7/8 Rosado

El calibre se determina por el diametro
méaximo de la seccidn ecuatorial, se
tienen los siguientes calibres:

Clasificaciéon Calibre (mm)

Calibre A: Extra

Mayor a 80

Categoria de calidad

Las manzanas de esta categoria
deben ser de calidad superior, deben
presentar las caracteristicas de forma,
desarrolio y color que sean propias de
la varedad a la que pertenezcan y
deben conservan su pedinculo
intacto,

La pulpa no debe haber sufrido ningdn
deterioro.

epidermis que no afecten al aspecto
general del producto ni a su calidad,
conservacion y presentacion en el
envase.

Los defectos menores (herida
cicatrizada, russet y mancha), y mayor
(magulladuras), que presenten forma
alargada, no deben exceder mas de
2 cm de longitud, y para los defectos
menores que presentan formas
imegulares no deben ocupar més de
1 em® de superficie, ya sea en forma
Individual © sumados,

NTP 011.002:2014
(revisada &l 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.
Requisitos. 4" Edicion
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Los defecios se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.
Herida seca Maximo 5 %
Mancha Maximo 5 %
Russet Maximo 5 %
Acorchamiento Méximo 5 %
Deformacion Mé&dmoe 5 %
Subtotal acumulado
defectos menores Maximo 5 %
s .){.-: Y = s'.‘;
defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.
Herida himeda Méximo 5 %
Escaldado Méximo 1%
Dafo por el sol Ma&xdmo 5 %
Magulladura Méximo 5 % NTP 011.002:2014
: (revisada ef 2019) FRUTAS
Bitter Pit Méximo 1 % FRESCAS. Manzana.
Méaximo 5 % Requisitos, 4* Edicion
* Si se presenta corazbn acuoso
durante la inspeccidn se debe ampliar
Corazon acuoso * la muestra @ 100 frutos de los cuales
deben ser partidos en forma
transversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan el
dafio considerado severo.
Deshidratacion Maximo 5 %
Pardeamiento interno Méaximo 1 %
Pudricién Maximo 1 %
Subtotal acumulado
defectos mayores Maximo 5 %
Maximo 5 %
Total defectos acumulados La suma de los subtotales acumulados
no debe superar al total acumulado,
Cumplr con o establecido _por | Reglamento do Inocudad
INOCUIDAD ol Servicio Nacional de Sanidad | onte Decreto Supremo
competente’. ~eU11-AG, Y U8
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El envase del alimento debe ser de primer uso y garantizar ia proteccion del producto durane el

’ mmwwwumwwm&.m«mammmm

Decreto Supremo N* 034-2008-AG.

©)
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23

24

25

26

transporte y almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de tal manera que queden
protegidas, ventiladas y bien presentadas, segin indica el numeral 8.2 de la NTP 011,002:2014
(revisada el 2019), ademés se debe tomar en consideracion lo astablecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademés, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y lipo de cerrado,
siempre que s¢ haya verificado que estas caracteristicas aseguren la phuralidad de postores.

Embalaje

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

Precisién 3: Silaenﬂdadtequtemquedpmmdoseaamwo.dobﬂlmmlasm
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré Indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019). Debe Indicar lo siguiente en idioma

espanol:

— nombre del alimento;

- grado de calidad,

- tamafo, en milimetros;

- contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia,

- nombre y direccidn del titular de la autorizacibn sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder,

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

- identificacidn del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

o Paninad de 4
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

Denominacién del bien ;| MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
- MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO
. La mandarina Satsuma es un frulo citrico, de la familia Rutaceae,

género Citrus, de nombre clentifico Citrus unshiv Marcowitch,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrolio y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad, Su
estado de madurez debe permitiles soportar el transporte y la manipulacién asi como
MarmmmdMarmo@m.mmdmuﬂ4.1.46.!3

Enteras.

Sanas, se excluyen los productos atacados
por la podredumbre, u ofras alteraclones
que los hagan impropias para el consumo.
Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la
céscara.,

Practicamente exentas de plagas,

Exentas de dafos causados por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa.
Exentas de dafos considerables ylo
alteraciones exiemas causadas por ataque
de plagas.

Practicamente exentas de dafios causados
por quemaduras de sol, heladas yfo bajas
temperaturas.

Limpias, practicamente exentas de
materias extrafias visibles.

Exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguiente a su
remocién de una camara frigorifica.
Exentas de olores y/o sabores extrafos.
Exentas de toda sefial de desecacion o

__deshidratacion..

NTP  011.023:2024
CITRICOS. Citricos
3" Edicidn

Se admite una tolerancia del § %, en nimero o
enpeso.dodtﬁcoequenooumphconlos
requisitos de esta categoria pero que se
Tolerancia respecto a la ajumnalosdelacamodal.oentrodeesta
apariencia tolerancia, ol total de productos que cumplan
los requisitos de calidad de la categoria |l no
podran sobrepasar un 1 %.

Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.
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Muy béen coloreada, que tiene un color tipico
de la variedad.

No estd permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre la
superficie de la fruta

By e i e T8

Contenido de jugo (con
relacion & peso total del frulo)

Minimo 35 %

Tolerancia respecto a
granutacion

Se aceptard hasta un 2 % de fruta granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al hacer
el corte en ol didmetro ecuatorial, se observa
esta condicidn (granulacién) en un area cuyo
diametro s mayor al
40 % de! didmetro ecuatorial de la fruta,

Madurez
“Brix Minimo 7.5 °Brix
Minimo 0.5 %
e Méximo 1.5 %
Indice de madurez
Minimo 6,5
TolemwhmpectoalNomésddS%dcbeeetarfuomdel
grado de madurez requerimianto minimo.
Las frutas de esta categoria deben ser de
calidad superior y de consistencia firme.
Su forma, aspecto exterior, desarrollo y
coloracidon (muy bien coloreada) deben ser
caracteristicos de la varledad a la que
Categoria pertenezcan,

Solo podran permitirse defectos muy leves en
-1} superficie, siempre ¥
cuando estos no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacidn y presentacion en el envase.

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Chiricos
dulces, Requisitos.
3° Edicion

Tolerancias de Defecios

Defectos muy leves

-

— Botritys y Thrips

~ Fumagina

- Cicatrices, rozaduras
(rameado, russel) y
manchas

Suaves, le restan a la apariencia no mas que
una decoloracidn permitida en la categoria.

- Quemadura de sol

- Creasing

Panina 2 de 4




GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA \
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

Cals 45 50

Cal4 50 54

Tamafio Cal3 54 58
Calibres segin el

diametro (ecuatorial) Cal 2 58 63

Cal1 63 88

Cal 1X 68 73

Cal 1XX (2X) 73 78

Cal 1XXX (3X) 78 A méas

Se admitira para |a categoria, y para cuaiquier
modo de presentacion, un 10 % en ndmero o
Tolerancia respecto al | en peso de citricos que se ajusten al calibre NTP 011,023:2024

tamafio inmediatamente inferior o superior al <
mencionado en el enmvase o en ks gll‘l:leCO: : Cltnet;
documentos de transporte. E dlcio;l aquisitos.

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido Gnicamente
por cliricos del mismo origen, varedad,
calegoria, calibre y que presenten un mismo
grado de madurez. La parte visible del
contenido del envase o del lote debe ser
reprosontativa del conjunto. Ademas, para la
categoria extra se exige la homogeneidad de
Homogeneidad y | coloracion.
Los citricos deben presentarse alineados en
capas regulares de acuerdo con kas escalas
do calibrado, tanto en envase cerado como
en ablerto. Cuando la fruta se clasifiqgue y
envase segun el didmetro de los frutos, debe
ser necesario que la diferencia maxima de
diametro entre ellos corresponda a tres
calibres sucesivos de ka escala de calibrado,

Reglamento de
Inocuidad

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

Precisién 1: La entidad debera procisar en las bases el calibre de la mandarina Satsuma
mmmm.domabumbbddomhmm&haumww:
Mandarina Satsuma categoria extra, calibre Cal 5.

2.2 Envase
Balimbd“mmmeuMddnmethodax
CXC 44-1996 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segin indica ol numeral 8.3 de la NTP 011.023:2024.

: mmw_g_wamwwsmm«wamm.mm
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Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar Empios y
ser de un materal que no pueda causar alteraciones internas ni extemas a la fruta. Se permite el
uso de matenales y, en particutar, papeles o selios que lleven Indicaciones comerciales, siempre
que la impresion o of etiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuando los
frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo, inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materias extrafas, segdn Indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024,

Precisién 2: La entidad deberad Indicar en las bases &l peso neto del producto por envase.
Ademas, podrd indicar las caracleristicas del envase, lales como; malerial y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas 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 aimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en ol numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-19689 (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, Ademdas, podré indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

Rotulado
Reférase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado
La eliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el ariculo 27

del Reglamento de Inocuidad Agroalmentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposkiones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiok

— nombre del alimento {(especie) y la variedad;

— caracteristicggggcomerciales (categoria, calibre y tratamiento poscosecha),

- contenido neto;

- pails de origen o lugar de procedencia;

-~ nombre y direccion del titular de ke autorizacidn sanitaria,

- nombre y direccion del importador, de corresponder,

— Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios,

- identificacion del lote,

~ foacha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— Instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacidn que considere deba estar

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

Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica.

~
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Denominacién téenica - PAPAYA CATFGORIA FXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  : Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la familia
Caricaceae.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe haber alcanzado un grado aproplado de desamollo y madurez capaz de
soportar el transporte, maniputacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
Indica ef numeral 2.1,1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

El conenido de cada envase de alimento debe ser homogéneo y estar constituido Gnicamente
por papayas del mismo origen, variedad ylo tipo comercial, calidad y calibre. También deben ser
homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segin lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex
CXS 183-1993 (2011),

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas;

— Estar enteras.,

- Estar sanas y exentas de
podredumbre o detercro que hagan
que no sean aptas para ¢l consumo,

— Estar limpias y practicamente exentas
de cualquier materia axtrafia visible.

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

- Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

Requisitcs minimos — Estar exentas de humedad exiema
anormal, salvo [a condensacidn
consigulente & su remocion de una
camara frigorifica.

- Estar exentas de cualquier clor yio | CXS 183-1003 (2011)
sabor extrafhos. NORMA PARA LA PAPAYA

- Ser de consistencia firme.

— Tener un aspecio fresco,

—~ Estar exentas de dafos causados por
bajas y/o altas temperaturas.

- Cuando tengan pedunculo, su longitud
no debe ser superior a 1 cm.

Las papayas de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracteristicas de la
variedad y'o tipo comercial, No deben
tener defactos, salvo defectos
Clasificacion superficiales muy leves slempre y cuando
no afecten al aspectc general del
producto, su calidad, estado de
conservacidn y presentacion en el
envase,

Mh b 8 o da ™
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El 5%, en nimero o en peso, de las
:mmmwmm%u:
) categoria pero satisfagan
Tolerancia de Calidad | " coiegoria | 0, excepcionaiments, que
no superen las tolerancias establecidas

para esta (itima.

Calibre Peso (g)
200 - 300
301 - 400
401 - 500
501 - 600
601 — 700 CXS  183-1993  (2011)
vy NORMA PARA LA PAPAYA
801 - 1100
1101 - 1500
1501 — 2000
J 2 2001

La tolerancia en el calibre serd el 10 %,
en numero o en peso, de las papayas que
correspondan al calibre inmediatamente
| Tolerancias de Calibre | superior yo inferior al indicado en el
oﬁ envase, con un peso minimo de 190 g

Calibre

- ZTI@|IMIM|O|O|®|>

para las papayas envasadas en la
categoria del calibre mas pequefo.

Reglamento da Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competenta’, N°® 004-2011-AG, y sus
modificatonas.

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de la papaya categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Papaya
categoria extra, calibre G,

2.2 Envase
El alimento debe ser acondicionado tomando en consideracion ko establecido en las normas
Codex CXC 1-1960 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producio quede debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de caldad, higione, ventiacidn y resistenca
necesarias para asegurar la manipulacidn, el transporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafics, segun Indica el
numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011),

' Segin articuko 10 del Reglamento del Decreto Legsiativo N* 1062, Ley de Inccuidad de ios Alimentcs, aprobado medianie
Docreto Supromo N* 034.2008.A6G.

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

Embalaje

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

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, 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

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con o ndicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalmentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N* 004-2011-AG y sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011). Debe indicar lo siguiente en idioma
aspafol

- nombre del alimento;

- categoria de calidad del producto,

- contenido neto,

~ pais de origen o lugar de procedencia;

-~ nombre y direccion del titular de la autorizackdn sanitaria;

- nombre y direccibn del importador, de corresponder,

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

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

= instrucciones para el uso y conservacion,

Pr_vcbldnS:Laamdaddebetélndlearenlasbesesmn*omadonqueoonmundmomr

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica,

Varaidn NAR Panina 3da 3
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida
Descripcién general

. UNIDAD

: El pistano es Ia fruta obtenida de la espece Musa Spp (AAA), de la
famiia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse fresco al
consumidor, después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del blen
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos minimos

~  Estar enteros (tomando el dedo como
referancia).

- Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de podredumbre
0 deterioro que hagan que no sean
aptos para el consumo.

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

-~ Estar practicamente exenfos de
plagas que afecten al aspecto general
del producto.

- Estar practicamento exentos de dafos
causados por plagas.

~ Estar exentos de humedad exlema
anormal, salvo & condensacidn
consigulente 8 su remocidn de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmdsfera modificada.

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

~ Ser de consistencia firme.

— Estar exentos de dafios causados por
bajas temperaturas.

~ Estar practicamente exentos de
magulladuras,

~ Estar exentos de malormaciones o
curvaturas anormales de los dedos,

~ Estar sin pistilos.

- Tener el pedunculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos o
desecados,

Las manos y los racimos o gajos deben
Incluir lo siguients:

- Una porcidn suficiente de cuello de
color nomal, sano y exeno de
contaminacién por hongos; y

- un cuello de corte limpio,
achaflanado o© rasgado, vy

fragmentos de pedinculo.

no
sin

NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANO). 1* Edicién

~
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Madurez fisiologica De conformidad con las caracteristicas

peculiares de la variedad,

Calibre Longitud minima: 14,0 cm

Grosor minimo: 2,7 ecm

Tolerancia de calibre relativos al calibre, pero que entren en la

El 10 %, en nimero ¢ en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
categoria inmediatamente superor o
Infarior al calibre,

Categoria salvo defectos superficlales muy leves, | NTP-CODEX CXS 205:2019

Los platanos de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracleristicas de la
variedad ylo tipo comercial. Los dedos de
los pidtanos no deben tener defectos,

siempre y cuando no afecten al aspecto | NORMA PARA EL BANANO
general del producto, su calidad, estado | (PLATANO). 1* Edicidn

de conservacion y presenacion en el
envase.

Toi a3 de calided de esta categoria, pero satisfagan los de

El 5%, en nimero 0 en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos

la categoria | o, excepcionaimente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta (ltima.

Homogeneidad origen, variedad y calidad. La parte visbie

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo vy estar constituido
Onicamente por platanos del mismo

del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

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

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,  aprobado

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si desoa que los pldtanos sean entregados
en manos, racimos o gajos, o por unidad (dedos).

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion Jo establecido en ias normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, Ademas, deben ser envasados de tal
manera que el producto quede debidamente protegido segdn indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los matenales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o intemo al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, slempre y
cuando estén Impresos o etiquetados con tinta © pegamento no toxico, segon indica el

' Segin aniculo 10 del Reglamento del Decreto Legisiative N* 1082, Loy de Incculdad de fos Almentos, aprobado mediants
Decrato Sugramo N° 034-2008-AG

@)
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numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las ceractoristicos do calidad, higiens, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar ka manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cuaiquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019,

Precisiéon 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producio por envase,
Adomés,podréMiwbswodedsﬂcasdelamasc.hlucomozmmrﬂyﬁpomoomdo.
slempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embaiaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disedio y mateniales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentano, ofrecer una
pmhecdbnadocuadadeloeptmmmducifalmhumhconm. evitar daflos y
permitic un etiquetado correcto, segun io indicado en el numerai 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENT 0S,

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

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

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado
Laeﬁmmdebsenwmdum\todeoempltconlohdlcadoenelaﬂlculoZT
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe Indicar lo siguiente en idioma espafiol:

- nombre del alimento;

- nombre de la varedad o tipo comercial (facultativo),

- categorfa;

- contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del itular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuanos,

- identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y consenvacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacidén 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.

Precisiéon 6: No aplica,

~
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien . PERA CATEGORIA EXTRA

Denominacion Wcnica : PERA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser del mismo cultivar, debe presentarse fresco y limpio con un grado de
madurez tal que le permita soportar su manipuleo, transporte y conservacion, sin por ello afectar
su calidad, sabor y aroma tipico, segin lo que Indica el numeral 5.1.1 de k& NTP 011.004:2014
(revisada el 2018).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Forma Tipica del cultivar
Suculenta y camocsa, no debe ser
% Pulpa
Calor Tipico del cultivar
h - Libres de humedad externa
Alteraciones y | - Exentas de olores y sabores
Sustanclas extrafos
extrafias - Exentas de  sintomas  de
deshidratacin
Sanidad Producto sano, sin alteraciones, exentas
de dafios causados por plagas. NTP 011.004:2014 (revisada

el 2019) FRUTAS FRESCAS.

- Las peras deben ser de caldad | paras Requisitos. 2* Edicion
superior, presentaran las
caracleristicas de forma, desarrollo y
color que sean propios de I8
variedad a las que pertenezcan y
conservarén su peddnculo intacto.
La pulpa no deobe haber sufrido

Grado de calldad ning(n deterioro,

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

~ Las poras no dobon ner pétroas,

Vs wilus Y2 Bhociiss 1 rlas
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Tolerancia de cakdad

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

Callbre (disdmetro

Minimo 80 mm

Tolerancia de calbre

Méaximo, &l 10 % en niGmero 0 en peso

de peras que se ajusten al calibre
inmediatamente inferior al indicado en el

NTP 011.004:2014 (revisada
el 2019) FRUTAS FRESCAS.
Peras. Requisitos. 2* Edicion

envase,

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo Onicamente
peras del mismo origen, variedad,
calidad, estado de madurez y calibre,
ademés de @ homogeneidad de
coloracion,

La parte wvisible del contenido del
envase, lendrdé que ser representativa

del conjunto.

INOCUIDAD

Inoculdad
aprobado
Supremo

y sus

Reglamento de
Agroalimentaria,
mediante Decreto
N°  004-2011-AG,
moedificatorias.,

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

22

23

Precisién 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion o establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, el alimento debe envasarse
de tal manera que el producte quede debidamente protegido, ventilade y bien presentado, segun
los numerales 7.2, 9.1 y 11.1 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, cartdn commugado o de otro material
adecuado, que retna las condiciones de higiene, ventdacidn, resistencia a la humedad,
manipulacidén y transporte, de modo que ice una adecuada conservacion del producto,
segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

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

Embalaje

Se podra usar embalage cuando so requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y matariales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
profeccon adecuada de los productos para reduck al minkmeo la contaminacion, evitar danos y

' mmwuwumwnwm Ley do inccuidad de 'os Alimentos, aprobado medianie
Decreto Supremo N° 034-2008-AG

@
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26

permitir un etiquetado correcto, segin k indicado en el numeral 13.2.9 de ka 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 cemrado, siempre que se haya verificade que eslas
caracteristicas aseguren la pluraiidad de postores.

Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqueta de los envases del aimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
dol Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrsto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.3 de Ia NTP 011.004:2014 (revisada ef 2019). Debe Indicar lo siguiente en idioma

aspafol:

- nombre del alimento;

- categoria de calidad del producto;

~ contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccion del titular de la autorizacidn sanitaria,

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

- Autorizacidn SanMaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

5,
- identificacion del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- instrucciones para el uso y conservacion,
Precislén 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacidn 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,

- ML e dan

o,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : SANDIA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : SANDIA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : Es el fruto no climatérico ge forma efipsoidal u oblonga, de tamafio
variable, de corteza verde o veteada de acuerdo con la varedad, la
parte interna de la corteza y la pulpa (porcidén comestible) son camosas
y jugosas siendo de color blanco la primera y rojo intenso o palido la
segunda, de sabor dulce, con gran nimero de semillas negras o café
oscuro, pertenaciente a la familia de las Cucurbiticeas, del género y

aspocie Citrullus vulgaris.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del blen

El alimento debe esiar intacto, limpio, exento de cualquier materia extrafia visible, practicamente
ibre de plagas y enfermedades, libre de dafio causado por plagas y enfermedades que afecten
la pulpa, libre de humedad externa anormal, firme y suficientemente maduro, exento de
coloracién externa anormal, de cualquier olor y sabor extrafio, presentar un desarrolio y
condicion que permila soportar el transporte, el manejo y la Begada a su destino en estado
satisfactono; aquelios frutos que presenten pudricién o deterioro serdn excluidos, segin indica el
numeral 5.1 de la NTP 011.017:2015.

El alimenio debe presentar las sigulentes caracteristicas:

o | |‘
l!}(" $iiy ‘z“‘L'ZI\"’ )

15L™

Las sandias de esta categoria podran
presontar los siguientes defectos leves,
slempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacidn en el
empaque:

-~ Un ligero defecto en la forma tipica.

. —~ Ligeros defectos en el color de la
Clasificacion cascara, una coloracién pakda de la
sandia que ha estado en contaclo
con el suelo durante ol periodo de
creciméento no as considerado como

un defecto. NTP 011.017:2015 FRUTAS
cicatrizadas. Requisitos. 2* Edicion

- Defectos leves en la cascara, debido
al roce o a la manipulacion.

Se permite una tolerancia total del 10 %,
en nimero o en peso, de sandias que
no cumplan los requerimientos de esta
categoria pero satisfagan los de la
categoria Primera. Dentro de esta

Tolerancia de Calidad tolerancia, ni més de 1 % en total puede
congistic en productos que no cumplan
los requisitos de calidad de la categocdia
Primera, ni los requisitos minimos, o de
productos afectados por pudricidn,
Version 08 Pagina 1de 3
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El tamafic es determinado por el peso
de la sandia por unidad.

Para asegurar la uniformidad en el
tamafio, el rango de tamafio del
- producto en &l mismo empaque no debe

exceder 2 kg o 3,5 kg, sl 8 unidad

menos pesada excede los 6 kg. NTP 011.017.2015 FRUTAS
2 FRESCAS., Sandias.

La Sormidad: on 00 98 Requisitos. 2* Edicdn

obligatoria en aquellas sandias que se
franspoctan a granel.

Es permitido una tolerancia total de
. 10 %, en nimero o en peso, de sandia
Tolerancia de tamafio que no : los shos de
calibre.

Cumplir con lo establecido por el [ Roglamento  de  Inocuidad

Agroalimentaria, aprobado
Servicio Nacional de  Sanidad mediante Decreto Supremo

v Y sus
S, modificatorias.

INOCUIDAD

Precisiéon 1: Ninguna.

2.2 Envase
El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y bien
presentado; los requisitos de los envases deben ser los Indicados en la norma Codex
- + CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segln indican los numerales 9.1.1 y 912 de la
lx NTP 011.017:2015.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al

y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacidn del producio, segln indica e
numeral 9.1.4 de la NTP 011.017:2015,

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente

por frutos de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del

MNTP o1u1eodobe172°aef representativa del conjunto, segin lo indicado en el numeral 9.1.3 de la
017:2015.

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

2.3 Embalaje
Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo ka8 contaminacion, evitar dafios y
permitir un ebiquetado 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.

’ Segin artioulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado medianms

Decrato Supramo N* 034-2008-AG,
@)
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, 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.

24 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,
Precision 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado
Las etigueta 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, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.017:2015, Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol;
-~ nombre del alimento y la variedad;
-~ categoria de calidad del producto;
-~ procedencia;
- contenido nelo,
-~ pals de origen o lugar de procedencia;
- nombre y direccidn dei ttular de la autorizacion sanitaria;
- nombre y direccién del importador, de corresponder,
- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecuarios;
- identificacidn del lote;
-~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- instrucciones para el uso y conservacion,
Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar
eliquetada, La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
.,’f\l bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.
Precision 6: No aplica.

Versidn 09 Pagina 3de 3
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MARACUYA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica | MARACUYA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La maracuyé (Passiflora edufis Sims) es la fruta obtenida de la familia
Passifloraceae, que se suministran frescas al consumidor, después de
Su preparacion y envasado,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

~ Estar enteras,

— Presentar una  aparlencia
fresca,

- Ser de consistencia firme.

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

- Estar limpias y exentas de
cualquier materia  extrafia
visible

- [Estar practicamente exentas de
) plagas y dahos causados por
Requisitos minimos ellas, que afecten al aspecto

t‘ general del producto.

- Estar exentas de humedad
extema anormal, salvo la
condensacién consiguiente 8 su
remocion de una cémara | NTP-CODEX CXS 316:2019
frigorifica. NORMA PARA LAS FRUTAS

~ Estar exentas de cualesquiera | DE LA PASION. 1? Edicién
olores ylo sabores extrafios.

- Estar dotadas de un
talo/pedinculo que debe llegar
hasta el primer nudo,

-~ Exentas de hundimientos,

~ Exentas de grietas,

Grado de madurez Coloracién externa caracteristica

Las frutas deben ser de caldad
superior y caracleristicas de la
vaniedad.

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

Versibn 02 Pdaing 1 da 2
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Se tolera el 5% en nimero o en

peso de las maracuyds que no
satisfagan los requisitos de esta

Categoria categoria, pero satiefagan los de Ia
categoria | de la norma de la
refarencia.
“m"“' Rango de peso (g)
A >139
Calibre (se determina por el - i
peso del fruto Cc >122-128
) NTP-CODEX CXS 316:2019
D >106 - 122 NORMA PARA LAS FRUTAS
E »83 - 106 DE LA PASION. 1° Edicién
F 274 -83
El 10 %, en nimero o0 en peso, del
- Tolerancias de calibre calibre inmediatamente inferior yo

superior al indicado en el envase.

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

Cumplir con o establecido por el L
Servicio Nacional de Sanidad | A9rodlimentara, =~ aprobado

INOCUIDAD Agraria - SENASA, autoridad N.'"'d 'M'" AG Suprmo
nacional competente’, T W
modificatonias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de las maracuyds que desea
adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Maracuya
categoria extra — calibre por peso D.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasado de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segin el numeral 52 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019,

Los materiales utilizados en el intarior del envase deben ser nuevos, estar impios y ser
caldad tal que evite cualquiler dafio externo o interno al producto. Se permite el uso
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerclales, slempre
cuando estén impresos o etiquetados con tinta © pegamento no toxico, segin indica
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2018,

g8

<

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podrdt indicar kas caracteristicas del envase, tales como. material y tipo de cerrado,

siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

' Begin aniculo 10 dei Reglamonio dol Decrato Legisiativo N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenios, sgrobedo medante
Decreto Supremo N* 034-2008-AG,

Varsiin 012 Péaina 2de 3
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2.6

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos anvasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar daftos y
permitir un efiquetado correcto, segin ko indicado en el numeral 13.2.9 de [a 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 cerado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con o indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inccuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en ol
numerai 6 de la NTP-CODEX CXS 316:2019. Debe indicar lo sigulente en idioma espafiol:

- nombre del alimento;

— categoria de calidad;

~ calibre (codigo de calibre por peso),

- contenido neto,

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de ka autorizackdn sanitaria;

- nombre y direccion del impontador, de corresponder,

- Autorizacion Sanitaria de Establocimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios,

- identificacion del lote;

- facha de vencimiento o consumir preferentemente antes de:

— Instrucciones para @l Uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacidén que considere deba estar

eliquetada. La Informacidn adiclonal que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica.

Versidn 02 Pégina 3 de 3
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : DURAZNO CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : DURAZNO O MELOCOTON CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO
. El durazno o melocotdn es ¢ fruto proveniente de la especie Prunus

persica (L.) Batsch, de la familia de Rosaceae. Es una drupa de forma
redondeada, piel con textura aterciopelada, pulpa de color blanco,
amarillo, anaranjado © rosado segin la vanedad, que alberga un
carozo en su interior que puede estar libre o adherido segin la
vanedad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas.

Requisitos generales

- Estar axentos de humedad e! 2018) FRUTAS FRESCAS.

-~ Haber alcanzado un grado

Estar enteros.

Presentar forma, textura, color y
olor caracteristico de la variedad.
Tener pulpa suculenta y carmosa,
Estar exento de sabores y olores
extrafios.

Estar sanos (excluidos los que
presenten dafos yo defectos
siguientes: carozo partido, grietas
de crecimiento, heridas
cicatrizadas, manchas,
deformidades y defectos de color).
Estar Bmpios y exentos de
materias extrafias visibles,

Estar exentos de dahos fisicos,
tales como magulladuras, cortes,

golpes, desprendimiento de la péel,
entre otros. NTP 011.650:2012 (revisada

externa, con excepcidn de la | Durazno 0 melocolon.
condensacion natural que se | Requisitos. 1* Edicion
genera Inmediatamente despuds
de la remocidn de un ambiente
refrigerado,

apropiado de desarrolio y madurez
fisiologica de acuerdo con las
caracteristicas del cultivar de la
zona de produccidn, que permita
soportar ol ftransporte y I8
manipulacidn para llegar en estado
satisfactonio a su lugar de destino,

Firmeza de la pulpa

Entre 2,0 kg y 4,9 kg-f

Sélidos solubles

Minimo, &l equivalente a 10 grados
Brix a 20 °C

\arciAn N7
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El calibre se determina por el didmetro
ecuatorial de la fruta:
Diémetro ecuatorial
X >80
Tamafio o Calibre 1 75-80
2 T1=T74
3 66 -T70
NTP 011.650:2012 (revisada
4 61-65 ol 2018) FRUTAS FRESCAS.
s 56 — 60 Durazno o melocoton,
Requisitos. 1* Edicdn
Calibre minimo 5 (56 mm).
En un lote se tolera hasta §% de

Tolerancia de tamafio frutas de rango de tamafio inmediato
inferior al indicado.
Tipica del cultivar.

Foma En un lote no se toleran frutas con
deformidades.

No se toleran frutas que no alcancen

Color la coloracién tipica de ka variedad.

Manchas No se tolera frutas con manchas.
Cunﬂmbmbhddowm“ L"Nb;“:g
el Serviclo Nacional de Sanidad Doem. uprem

INOCUIDAD Agraria — SENASA, autoridad nacional n""“gs';zm 1-AC§ " .

; vy Sus
competenta’. modificatonias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del durazno categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo; Durazno
calegoria extra, calibre 4.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en kas normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, acomodado de tal manera que quede
debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituide por alimento del mismo
origen, vaniedad, cultivar, categoria de calidad y tamafio. Las frutas visibles en la parte superior
del envase que las contenga, deben ser representativas de todo el contenido del mismo, segin
indica el numeral 7.1 de la NTP 011,650:2012 (revisada el 2018).

Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, limpieza, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion de los producios. Se
permite el uso de materiales, como papel, sellos y adhesivos con indicaciones comerciales,
slempre y cuando estén elaborados con tinta o pegamento no toxico, segan indica &l numeral 7.2
de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

' mmwuwummwtm&mawmmm,mm
Decredo Supremno N® 034-2008-AG.
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2.5

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

Embalaje

Se podré 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 reducic al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de Ia presaente Ficha Técnica,

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado
Laeuquamdelosonmesdelanmemodebewmpitconlolnd‘udomelamuloﬂ
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorlas, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018). Debe indicar lo sigulente en idioma
espafiol:

~ nombre del alimento, nombre de la variedad, cultivar o cultivares cuando cormesponda;

- nombre, direccién legal del productor o asociacidn de productores, del acoplador yio
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de wentificacidn del productor (facultativo),

- fecha de cosecha y facultativamente, nombre de la localidad, valle, distrito o regidn de
produccidn;

~ nombre y direccidn del titular de la autorizacidn sanitaria;

~ categoria de calidad,

- calibre (tamafo),

- peso nelo,

— Autorizacion SanRaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios,

- fecha de envasado;

- identificacion de lote,

~ facha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— Instrucciones para el uso y conservacion.

Procision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

\lnemidn N7 Péaina 3de 3
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FICHA TECNICA
APRORADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien . UVA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA

Denominacidn técnica : UVA DE MESA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : La uva red globe es la variedad comercial de uva de mesa obtenida
{por cultivar) de la especie Vitis vinifera L. de la famiia Vitaceae, de
color rosado a rojo oscuro que habré de suministrarse fresca al
consumidor, después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre o deterioro, que
no sean apios para el consumo;, limpios y practicamente exentos de cuaiquier materia extrafia
visible, de plagas y de dafios causados por plagas que afecten su aspecto general, exentos de
humedad externa anormal (salvo condensacion consiguiente a su remocion de una camara
m).mcummwomMMammammme
temperaturas bajas y altas; ademés los granos de uva deben estar enteros, bien formados y
normalmente desarroliados, segln indica ef numeral 4.1 de la NTP 011.012:2021.

El alimento debe estar suficientemente desarrollado y mostrar un grado de madurez satisfactorio
deo acuerdo con la variedad; su desarrolio y condicién deben ser tales que les permitan soportar
ol transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segin se indica en
los numerales 4.1.1 y 4.1.2 de la NTP 011.012:2021.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

M O S AP OV i

N e RS

~-vm’.- ,“ ..5

A
= et

— - e
I SIS Y P e e P T S
- " o i - - ¢ .

- f PECIF G L,

Minimo 15,0 "Brix

201
Minimo 200 g
Calibre Didmetro (mm)
M 21,0-230
L 23.0-250
Calibre o Wo=X8 NTP 011.012:2021 UVAS DE
J 27,0-290 MESA. Requisitos. 3* Edicién
JJ 29.0 a mas

Tolerancia: Se admite hasta un 10 %
de bayas de menor calibre’,

Cadigo Color

RG1
De acuerdo al patron
Coloracion de los grancs RG2 de colores mostrado

en la Tabla 4 de la
o NTP 011.012:2021.
RG4

' Ver Anexo B de ta NTP 011,0122021.
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Tolerancia: Las bayas
presentar hasta un 5 % de halos con
falta de color.

pueden

Clasificacion y tolerancia
de calidad

Las uvas de esta categoria deben
ser de calidad superior,

Los racimos deben presentar la
forma, desarroio y coloracion
caracleristicos de la varedad
tomando en consideracion 1a zona en
la que se cultivaron.

Las bayas de uva deben ser de
pulpa firme, estar firmemente

Deben estar libres de defectos, (ver
espaecificaciones de lolerancias),
salvo defectos superficiales muy
leves, slempre y cuando no afecten
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacin y
presentacion en el envase.

Tolerancia; el 5% en peso de los
racimos que no cumplan los
requisitos de esta categoria, pero
cumplan los de la Calegoria | o,
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
asta dltima.

NTP 011.012:2021 UVAS DE
MESA. Requisitos. 3* Edicion

manchas y russet M0 8%
Subtotal acumulado
Maximo 5 %
Tolerancias de defecios mayores
Partiduras y baya
dres Méximo 2 %
Blanqueamiento Maximo 2 %
Pardeamiento Maximo 2 %
Baya acuosa Maximo 2 %
Baya mojada Maximo 2 %
Desgarro pedicelar Maximo 2 %
Subtotal acumulado ~
; s Méximo 5 %
Defecto critico: -
- Botritis (bayas aisladas) M 01%
Versidn 05 Pagina 2 de 4
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CALIDAD
NTP 011.012:2021 UVAS DE
Total acumulado Maximo 5 % MESA. Requisitos. 3* Edicién
Cumplir con lk establecido por Ml lamwm""nhmd' L':mwm
el Servicio Nacional de Sanidad . .
INOCUIDAD Agraria SENASA. 3 mediante Decreto Supremo
= autoridad | o 004-2011-AG
nacional competents?, v Y e
modificatorias,

22

2.3

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de la uva red globe categoria
extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Uva red
globe categorfa extra de calibre XL.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en ka norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producio quede debidamente
protegido, segun indica el numeral 6.2 de la NTP 011,012:2021.

Los materiales wutilizados en el Interior del envase deben ser de primer uso (esto incluye &l
material reciclado de calidad akmentaria), estar limplos y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de impresiones en los materiales de
empaque, siempre y cuando no contengan sustancias txicas; para el caso de la uva red giobe

a exira los racimos deben estar empacados en una sola capa, segln Indica el numeral
6.2 de la NTP 011.012:2021.

Los materiales de empaque deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y
resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de
las uvas de mesa, y estar exentos do cualquier materia y olor extradfios, segln lo indicado en el
numeral 6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por racimos
del mismo origen, variedad, calidad y grado de madurez; en ka categoria Exira, los racimos
deben ser mas o menos idénticos en cuanto a tamafio y coloracion. La parte visible del conteniio
del envase debe ser representativa de todo el contenido, segin indica el numeral 6.1 de la
NTP 011.012:2021.

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

Embalaje
&Mwembalaiowmdoumquhmmparvammamm.ﬂ

deaﬂoymamhludoembehiodobonwinocuosyapmmmmm.oﬁewm
mwmmmmmmdmlmolammmm.wbahmy
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberé indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y lipo de cerrado, siempre que se haya verificado quo ostas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

: swmwouwumwwwu.walm«mm.mm
Dooreto Supremo N° 034-2008.A6.
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2.4 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.,

2.5 Etiquetado

La

oliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27

del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7 de la NTP 011.012:2021. Debe Indicar lo sigutente en idioma espadiol.

nombre del alimento y variedad;

categoria,

contenido neto;

pais de ongen o lugar de procedencia,

nombre y direccion del titular de ka autorizacidn sanitaria;
nombre y direccion del importador, de corresponder,
Autorizacibn Santtaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

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

Precision 5: La enfidad deberd indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar
efiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de ka presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

’X" 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

Unidag de meaida : KILOGRAMO

Descripcion general  : Polio es el ave de 1a especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esterndn 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, musks, piernas y espinazo. No contiene Bs
menudencias (cabeza, cuello 0 pescuezo, patas, molleja, corazon e
higado). La carcasa debe haberse sometido a un proceso de
enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C, Tanto la
punta de la rabadilla como ka grass 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, fasnadas en establecimientos autorizados ©
habilitados por ia Autoridad Sanitaria y cuya came ha sido declarada apta para el consumo
humano bajo inspeccidn sanitaria, segin lo indicado en el numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y
en ¢l Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 015-2012-AG,

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

El alimento debe presentar ias siguientes caracleristicas:

Ri‘ == A e ~ PO TR
3l CTERIST v! { “
» iid WA T

L

e s B A LD T oo

— Debe tener buena conformacion, es decr
que debe presentar una relackdn
armoniosa entre la estructura 6sea y los
musculos.

-~ Debe tener la cobertura de grasa bien
distribuida.

- Puede presentar incisiones o rasgaduras

Aspecto general de la piel que afecten su apariencia,
sogln las tolerancias indicadas en la
presente Ficha Técnica. NTP 201.054:2023 CARNE

- Rotura de huesos: Puode presentar hasta | Y PRODUCTOS
una desarticulacidn en la piema por | CARNICOS, Definiciones
unidad de pollo. El cartilago separado del | y  requisitos de las
hueso de la pechuga no se considera una | carcasas y nomenclatura

desarticulacion o una rotura, de ocortes Qe aves de
Tomefio de | Cantided de | COFTaL 3* Edicion
Tipo de defecto / tolerancia | tolerancia
Tolerancias Mancha rosada® en
Pueden presentase los | Pechuga, rebacilia, 3 om*
siguienies defectos plema o sla 46‘;‘:w
manocros que slecien su
Mancha rosads” en: Segmento
P Punta ce aia comgieto
Cafonas an; Cosbias, 0.5 am & defectos por
alas o rabediia v pailo
ek e Pm‘&a
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~

Tolerancias

Pusden prosontarse oS
siguienies dofectos
mencres que alecten su

Pumdias on: Tarso, 15an 6 delacios por
akas o rabadila polio
Rasgacuras
superficiaes con 5om 4 defecios por
clicua e Plema o polia
Rasgaduras profundas* 5om 1 defecto por
en: Plema 0 espinazo polio
Vera pronundiada roja*
e Pechuga contral 5em w':::”
(quita)
Bolsas subcutancas de
agus en: Pechuga o zant |
plerma

de
aficde on  Poio - 1otal per poso

15 % suporficie| CAR.NOCQS. Definiciones

*Vira 8 rofo beflants en temperatuas < 2 °C,

*' Dismetro,

* Piol ablerta sin afectar & misculo,

* Vien & rojo momdo ascuro en tempeniburas < 2 °C.
* Progio del enfriamionto en ol chiller,

Los defecios indicados 56 refeean @ una wndsd
comgieta. La unidad de polio con delecios que suparen
o tamaho y cantidad de tolerancia indicads en 18 tabls
precedente se considens como no conforme.

NTP 201.054:2023 CARNE
Y PRODUCTOS

y requisitos de las
carcasas y nomenclatura
de cores de aves de
corral, 3" Edicdn

Color Caracteristico dei pollo
Olor Sui generis y exento de cualquier olor
anormal
Firme y eolastica al tacto, tanto el tejido
Consistencia muscular como la grasa
pH De58a65
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

mizummtm”mlubuubmmdommwpolb
onmdnmmn(ﬁgmdo.hwdmmucederde4'c.oﬂmbmmodo.mt
Indicarsibawaudelpo“opo&tomwﬂmmbsﬂﬂamywmmes.m.debera
de cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadilla y la grasa
abdominal deberan o no ser refiradas,

indicar el peso

Envase

Bonmedebowdcpvin«uooyemhmio.inowoynodebeoomunlarobtuosabms
extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistonte y debe proteger al producto.
Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no deben dejar residuos
eobmelprodudo.ugﬁnloeetabbddoonolnumerd?dehmzm.o&:zozs.

: smmmmwwwwwwimmamamm.mm
Decroic Supremno N° 034-2008-AG.
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El disefio y kos materiales de envasado deben ofrecer una proteccidn adecuada de los producios
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser tdxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad vy I8 aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segin 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 producio por
envase. Ademds, podré Indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de
cerrado, slempre que se haya verfficado 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 impio, inocuo y no debe comunicar olores o 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,

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera Indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, siompre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren 13 pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

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

-~ nombre del alimento;
{ - contenido neto,
| ~ pais de origen o lugar de procedencia;
- nombre y direccion del titular de fa autorizacion sanitaria;
- nombre y direccion del importador, de comresponder;
- Autorizacibn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primano de Alimentos
Agropecuarios,
- identificacion del lote;
- fecha de vencimiento o consumic preferentemente antes de;
-~ instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd Indicar en las bases que ia etiqueta deberd colocarse en los
envases individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o
en ol envase a granel. Asimismo, deberd indicar otra informacidn 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.

Precisiéon 6: No aplica.

\lmamihe AE Paaina 3 de 3
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1.

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida
Descripcién general

: KILOGRAMO
: El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Blanco o pardo en sus diferentes
tonalidades.

Caracleristico y
desagradables,

libre de olores

Caracteristico

Requisitos fisicos

— Céscara libre de roturas y
quihaduras.

~ Sin cuerpos extrafos ni manchas
que alteren [a aparencia.

-~ Limpio y seco.

- La yema debe tener forma casi
esférica, de contorno ligeramente
a ftravés del ovoscopio Y
firmemente sostenida por las
chalazas,

Tamafo

NTP 011.219:2015
HUEVOS, Huevos de
galina,  Requisilos
clasificacidn, 2* Edicion

Tamafio
Saper chico
Chico
Mediano
Grande
Jumbeo
Sdper Jumbo

Peso
<50¢g
5055559
5555-625¢
625-6888¢g
6888~7222¢g
27222

Tolerancia:
Maxmo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe,

Integra, limpia, saca, lisa y de forma
caracteristica,

Céamara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema

Céntrica y fijo

Transparente, densa y fija

\areitin DR
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NTP 011.219:2015

Méximo 5% de huevos de calidad

Categoria segunda en primera. ;::IE‘V‘OS Huevos d:
Huevos quifiados o rotos clasificaciéon. 2* Edicion
on destino Méaximo 2 %

Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD ol Servico Nacional de Sanidad mediante Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad | ye 004.2011-AG, y sus
nacianal compeatents’. R 4
modfficatorias.

Cumple oon o establecido por | eaiamento de Inocuided

23

24

25

Procisién 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
ejunpbzﬂumdegdﬁnacddadptim,decobtpamoyumnomoduno.

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 ia rotura, deben
pormil#lammwmdudoycobammlmenn.ycncuodewmuﬁnbbﬂm
de material pldstico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentario, segan el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

Precisiéon 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase,
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y ftipo de cemado,
mmmnmmquommmlsmthmmdem.

Embalaje
Sopo&tmumhbbwuﬂoumu&ampuvaﬂumammmmvm;. El
daeﬂoynmcidndeombelahdebenwmyapwsmmmm.oﬁmm
pwlwdbnadeundadobspmdwbspmmalmminohmmammm.whmy
permitir un efiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberé indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podréa indicar las caracteristicas del
ombula]e,laleecomo:mawmlyﬂpodecemao.wnpmqucuhayavuﬁcedomm
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refirase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado
Laoﬁthdebsmmddalmntodebomplconbindicadoenduﬂcubﬂ
del Reglamento de Inoculdad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafol:

- nombre del producto;
- clasificacién por peso o presentacion;
- comenido neto,

_®

’ swmwuwwmumwsm.muwmmm.mm
Docroto Supremo N° 034-2008-AG.
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- fecha de produccién y/o caducidad,

~ pais de ongen o lugar de procedencia,

-~ nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria,

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

- Autorizacidon Sanitarla de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuanios;

- identificacion del lote,

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

efiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
béen 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

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 faurus, Bos
indicus y del género Bubalus |a 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 aicanzar una temperatura no
mayor a 4 “C, Este corte corresponde al lomo con cordon, pero sin el
cordén, es decir, retirando el mdsculo psoas menor.

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 la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comerclalizar aquellos cortes de came provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aptas para consumo humano en la inspeccion veterinaria, segun lo sefialado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

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

s ALTE s .’;_'}“T{”':;., , . |;|»
Aspecio general Superficie brilante, 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, clasificacién y requisitos de
carcasas y came de bovinos.
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa
Consistencia como el teiid oy 3* Edicion
pH Entre55y64
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
auteridad nacional competente’. N' 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

22

Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de came no debe exceder de 4 *C. Del mismo modo, deberd Indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corte entero © en porciones individuales (filetes o trozos), entre olros,
indicando el peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo:

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.

Envase

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

' Segin artiouo 10 del Reglamento del Decreto Legsiativo N* 1062, Ley de Inoculdad de los Almanios, aprobado mediants

L mmnn A

~

)
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2.5

26

Cuando la came sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y ser
almacenado en forma higiénica. Las cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de
otro medio adecuado para proteger la came, con la salvedad de que en determinados casos no
w&neoewioqueesuniomdosopmtegidosdeommmdlaspmucame.talcs
como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser envasadas, segin 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 debera indicar en las bases el peso neto aproxamado de producto por
envase. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como. matenal, tipo de
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa, siempre que se haya venficado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de aimentos envasados. €
Myumludembalﬁodcmwlnowosyapﬁospaausoaﬁmnhﬂo,cﬁeoeruua
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Los corles 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 Agroalimentana, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Encmdeemrenvasados.hmmdebswnesdocamdemdebecumpliroonlo
indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decretc 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 direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de comesponder,

. Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primano de Alimentos

Agropecuarios,
- identificacion del lcte;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- instrucciones para el uso y conservacion,

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

Inserto
No aplica.

Procision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien | CARNE DE PORCINO - LOMO ENTERO REFRIGERADO

Denominacion técnica | CARNE DE PORCINO - LOMO ENTERO REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . Corte primanio de la carcasa de cerdo que comprende la region dorsal
del porcino, el cual ha sido enfriado hasta alcanzar una temperatura no
mmaA'C.aIMMuquuebaemdeluﬂoyd
llmiteposlsdoresaloom«nlosepafadelapiamyow.Elllmne
inferior son las costillas, en una longitud no mayor de 6 cm a partir del
medalion u ojo de la chuleta, asi como los tejidos blandos que los
rodean, con la péel que lo recubre y con grasa de cobertura
de 15 milimetros como maamo.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21

Del bien
Elwm«mmedowmmmmm“nm.lmwow
vebunﬂaydopbmshenadauocamaummpabmiud&nm.mu
indica en los numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), y en el
articuio 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremeo N°* 015-2012-AG.

Elmame&wmmdmmmmdemdommoy
adlﬁmealknennﬁosquomamphnwnbﬁpwﬂop«haubddadmdomlmhﬂo:en
caso de ausencia de ésta, se tomard como referencia lo dispuesto por el Codex Alimentarius,
seg(n o indicado en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), o en su
defecto Jo dispuesto por la FDA o Unidn Europea, segdn indicaciones del SENASA.

El corte de came de porcino debe presentar las sigulentes caracleristicas:

Aspecio general sanitaria. No debe presentar lesiones en

Debe presentar un buen acabado y debe
ser aprobado mediante  inspeccion

niveles que pudieran comprometer

NTP 201.003;2012 (revisada
calidad de los cortes de came. ol 2021) CARNE Y

Color Caracteristico de acuerdo a la especie. PRODUCTOS CARNICOS.

Olor

Sui generis y exento de cualquier olor

anormal. came de porcinos. 3* Edicion
£ F‘tmeyeﬁsﬁualwcto,wuodellejido
Consintencie muscular como la grasa.
pH Entre55y64
Reglamento de Inocuidad
Cumplr 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,

Pncblbn1:Lamﬁdaddebuﬂuﬁalaronhsbammlalempemmndomcepdmwm
domdopowiwmmuceoeroo4‘c.nknm.dm¢mrhwm

’ SﬂhﬁMlDﬁWMMWN‘IW.WMM““Nm.MW

Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.

MPhaing 1 do 3
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presentacién del corte de porcino (como en corle entero o en trozos, entre otras), indicando el
peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo; Carne de porcino - lomo entero refrigerado,
corte entero de 12 kg aproximadaments, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase

El envase que contiene el corte de came de porcino debe ser de material inocuo, estar libre de
sustancias que se puedan transferir al producto, afectando su inocuidad y estar fabricado de
manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda su vida Otil,
segun lo establecido en el numeral 6.6.1 de la NTP 201.003:2012 (revisada ef 2021).

Los maleriales de envoltura deben ser impios @ higiénicos, no deben contener sustancias que
puedan ser consideradas daflinas para ia salud, en cantidades o niveles superiores a los limites
maximos permitidos, determinados por la Autoridad Sanitaria, segin lo establecido en el
numeral 6.6.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada sl 2021).

El envase debe ser impermeable, resistente, debe proteger al produclo y ser de prmer uso.
Asimismo, al eiminar el envase no debe quedar residuos sobre el producto, segin lo establecido
en los numersies 6.6.3 y 6.6.4 de la NTP 201.003:2012 (revisada ol 2021),

Cuando la came sea envasada o envuelta, el material de envasado debe ser apto para su
utilizacién, y ser almacenado y utilizade en forma higiénica; y las cajas o carfones deben
disponer de un forro adecuado o de otro medio adecuado para proteger la came, con la salvedad
de que en determinados Casos no serd necesano que estén forrados o protegides de otra
manera si 1as plezas de came, tales como los cortes, son envueltas individuaimenie antes de ser
envasadas, segin ko indicado en el numeral 151 de ta norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varas 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 a contaminacién, evitar dafios y
permitic 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. Ademés, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

Los cortes de came de porcino deben estar adecuadamente identificados para faciar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun lo sefialado
en el articulo 27 ded Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decrato
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 o
indicado en e ariculo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremc N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Doba indicar ko siguisnta an idioma

espafiol:
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= momdbng del almento;

— contanido neto;

— pals de origan o egar de procadaendia;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitana,

— nombrae y direccidn del imporador, de cormesponder;

- Autorizecién Sanitaria ©e Establecsmienio de Procesamiento Primario de Alimenios
Agropecuanios,

— idenfificacion dal kb

— fecha de wencimienio o consumir preferentemeants antes de;

— instrecciones para e uso y consarvacion

Preclsién 5: La enbidad deberd indicar an las bases ofra informacidn que considers deba estar

stiguetada. La informacin adicional que se solicite no puede modificar les caracteristicas del
bien descritas an &l numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica,

Precision 6: Mo aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

2,

Denominacidn del bien : DONCELLA EVISCERADA SIN CABEZA REFRIGERADA -

CALIDAD A

Denominacién técnica : PESCADO DONCELLA FRESCO EVISCERADO SIN CABEZA -
CALIDAD A

Unidad de medida ! KILOGRAMO

Descripcién general  : Es el pescado de la especie Hemanthias pervanus, sanitariamente apt
para consumo humano que no ha recibido ningln tratamiento de
conservacién fuera del enfriamiento, al cual se le ha exiraido las
visceras y la cabeza, con o sin aletas.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien

«

La doncella eviscerada sin cabeza refrigerada — calidad A debe presentar las condiciones de
frescura de acuerdo con la especie; asimismo, debe ser limpla y fresca, sin ninguna clase de
magulladuras, desgarramientos o coloraciones anormales, debe tener el olor caracteristico de la
especie y debe estar libre de olores anormales, tal como se indica en los numerales 52.1 y 5.2.2
de la NTP 041.001:2019. La doncella eviscerada sin cabeza refrigerada - calidad A debe estar
completamente libre de restos de visceras, limpia y los misculos abdominales y dorsales deben
ser firmes y no deben permitir el facil desprendimiento de espinas, segin se indica en el numeral
5.2.6 de la NTP 041.001:2019.

La doncella eviscerada sin cabeza refrigerada — calidad A debe ser preservada de manera tal
que mantenga temperaturas menores a 4 “C de acuerdo a lo seflalado en el literal a del numeral
11.7 de la Seccién | del Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades
Pesqueras y Aculcolas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE. Para
regular la temperatura del pescado se rodeard con una cantidad adecuada y suficiente de hislo'
picado, almacenandolo en bandejas poco profundas, segun lo indicado en el numeral 4.1.2 de la
norma NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS. 1* Edicion.

La doncella eviscerada sin cabeza refrigerada — calidad A debe presentar las sigulentes
caracteristicas:

Color y aspecto FRESCO. Requisitos. 3* Edicién

- Iridiscente, tomasolado
- Plel — Brillante
~ Color uniforme

- Mucus transparente Yy
8CU0S0 NTP 041.001:20189 PESCADO

- Mucosikiad

- Azulado

— Rojo brillante o rosade
- Musculo - TranslGcido

- Liso

- Brilloso

! £ hielo utiizado en las acividades pesquerns debe ser elaborado con agua Bmpia y cumglir con la nomathva vipenie
MwhWWyMwmmemeMN
mmmbwmdmu!zuwWammmumwy
Aculocolas, apeobado medisee Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE.
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ey
Al e

- Algas marinas
- Alre oceanico
- Pasto mojado
Olor - Ligeramente metalco
- A pepino o melén
- A came roja (sangre)
- A jodo
- Masculo muy fime o
duro, rigido
R - Elastica
Teodurn del mileculo - Misculo resistente a la
presion del dedo
— Masculo consistente
Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los producios
szl e g B
m o na y
Presencia de parasilos Ausencia exportacién, aprobado mediante
. Resolucion de Direccidn Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
’t’ maodificatonia.
Manual Indicadores sanitarios y
Cumplir con los requisitos | de inocuidad para los productos
establecidos por ol | pesqueros y acuicolas para
INOCUIDAD Organismo Nacional de | mercade  nacional y de
Sanidad Pesquera - | exportacion, aprobado mediante
Sanipes, autoridad | Resolucion de Direccién Ejecutiva
nacional competente?. N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria,

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase yio embalaje
Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobiolégicos de la deshidratacion y la
contaminacion y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias 16xicas o nocivas, segun lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectortal de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u otros recipientes utikzados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no comosibles, que no transmitan olores, sabores
extrafos o sustancias toxicas, y tener superficies lisas faciles de mpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y
productos hidrobiokdgicos para evitar danos fisicos. Del mismo medo, 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, segun lo indicado en los numerales 51, 52, 53 y 54 de la Seccion | del
ANEXO lIl del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el envase para recibir el pescado; por ejemplo:
jaba plastica, caja térmica, entre otros, siempre que se haya verificado que eslas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

7 Segun los sriculos 1, 2 y 3 de 1s Ley N* 30063, Ley de oreacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquen, modificada
medante Decreto Legisiativo N* 1402,
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2.3 Rotulado

Los envases de doncella eviscerada sin cabeza refrigerada — calidad A deben asegurar la
rastreabibdad del bien. Para elio, el sistema de rastreabiidad de los recursos y productos
hidrobioldgicos debe incluir como minimo los registros de informacién respecto al nombre o
denominacion del proveedor y comprador, direccion del proveedor, tipo y cantidad de recursos y
productos hidrobloldgicos comprados y vendidos, fecha de recepcion y comercializacion, segin
lo establecido en el numeral 2.3 de la Seccion | del Anexo IV del Reglamento Sectorial de
Inocuidad para las Aclividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 020-2022-PRODUCE.

Precisién 3: No aplica.

24 Inserto
No aplica.

Procision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien | MENUDENCIA DE RES - HIGADO REFRIGERADO

Denominacién téenica | MENUDENCIA DE BOVINO - HIGADO 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 higado refrigerado es la menudencia rofa a nivel abdominal, la cual
ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 “C.
Debe expenderse libre de vesicula biliar y ganglios adyacentes.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del blen
La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria y de
plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Scio se podran
comercializar aguellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en la inspeccion velerinaria, segin lo sefalado en el numeral 6.1.1 de la
NTP 201.055:2021 y en el capitulo |l del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales do
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

La menudencia de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

L

Superficie brillante, acabado libre de
Aspecto general
sl defectos. NTP 201.055:2021 CARNE

Color Caracteristico, exento de colores extrafios. | Y PRODUCTOS
- CARNICOS.  Definiciones,
Olor Caracteristico y exenlo de cualquier olor | clasificacion y requisitos de
anormal u ofensivo. carcasas y came de bovinos.
bkl Firme y eldstica al tacto, tanto la grasa | ° Edicion
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.,

Precisiéon 1: La entidad deberd sefialar en las bases que la temperatura de recepcion de @
menudencia refngerada no debe exceder de 4 °C. De!l mismo modo, deberé indicar la forma de
presentacidon del higado, como en piezas emeras o corfado en filetes, entre otros; indicando las
dimensiones aproxamadas de cada presentacion. Por gjemplo: Menudencia de Res - higado
refrigerado, pieza enora, cuya temperatura no debe oxceder de 4 *C,

2.2 Envase
El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impemmeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobee la menudencia, segin
lo establecido en el numeral 9 de 1a NTP 201.055:2021.

Precisién 2: La entidad deberé indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
eNvase, Ademdas, podrd indicar las caracteristicas deol envase, tales como: material, lipe de
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas

Segun articuio 10 del Reglamento del Decrelo Legisiativo N° 1062, Ley de inocuidad da los Almenios, speobado medants
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4

25

26

caracleristicas aseguren ia pluralidad de postores,

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefto y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentanio, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafos y
permilic un etiquetado comecto, segin 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, deberd indicar en las bases
ias unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna,

Etiquetado

Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante efiquetado, documentaciéon o informacion pertinente, segin 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, la etiqueta de los envases de las menudencias 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 espafiol.

— nombre del aimento;

-~ contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitana;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaro de Alimentos
Agropecuarios;

~ identdficacion del lote;

- facha de vencimiento o consumir preferantemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases olra informacidon que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No apica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien - MENUDENCIA DE RES — MONDONGO REFRIGERADO

Denominacion técnica : MENUDENCIA DE BOVINO -~ MONDONGO REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : El bovino comprende a los animales de las especies Bos lawus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
E! mondongo refrigerade comesponde al rumen, eof cual ha sido
enfriado hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Puede
comercializarse con o sin reticulo y debe estar semicocido y exento de
mucosa.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

24

Del blen
La menudencia debe procader de animales sancs, faenadoebepmpeocdnvﬂo«nﬂayde

:
NTP 201 0552021 y en el capltulo Il dol Rogl.mem Sanlano del Faenado de Antndas 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 Sanitaric del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

La menudencia de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

Superficie brillante, acabado libre de
cionand defectos. NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extrafios. | ¥ PRODUCTOS
CARNICOS.  Definiciones,
Olor Caracteristico y exento de cualquier olor | clasificackdn y requisitos de
anormal u ofensivo, carcasas y came de bovinos.
Firme y eldstica al tacto, tanto la grasa | > EdKion
Consistencis como el tajido muscular,
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,  aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agrana — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’', N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad deberd sefialar en las bases que Ia temperatura de recepcion de la
menudencia refrigerada no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, deberd indicar la forma de
presentacién del mondongo, como en piezas enteras o cortado en cubos pequefios o
rectdngulos alargados pequefios, entre otros; indicando las dimensiones aproximadas de cada
presentacidn, Por ejemplo: Menudencia de Res - mondongo refrigerado, cortado en cubos
de 2 cm aproximadaments, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase
El envase debe aer inocuo, impio o higiénko, de grado alimontario y no dobo comunicar alores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las

@

\ mmwuwumwwmzwmm«mmmm
Docreto Supremo N* 034.2008.AG,
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25

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.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd indicar las caracleristicas del envase, tales como: materal, tpo de
cerrado o presentacidn a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podréa usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseflo y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado comrecto, segln lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (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, podré indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, siompre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Reférase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precisiéon 4: Ninguna.

Etiquetado

Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabiidad
mediante etiquetado, documentacidn o informacién pertinente, segin lo sefialado en el
articulo 27 del Reglamento de Inocukiad Agroalimentaria, aprobade 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
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 sigulente en
idioma espanol:

- nombre del alimento;

-~ contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia,

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

~ identificacion del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentements antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MENUDENCIA DE RES ~ PATAS REFRIGERADAS

Denominacion técnica : MENUDENCIA DE BOVINO - PATAS REFRIGERADAS

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : El bovino comprende a los animales de las especies Bos lawus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
Las patas refrigeradas son los méembros anteriores y posteriores del
animal faenado, los cuales han sido enfriades hasta alcanzar una
temperatura no mayor 8 4 °C. Comprenden los huesos melacarpos,
metatarsos y las falanges, asi como los tejidos blandos que los rodean.
Deben expenderse sin pelos ni pezufias.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccidn velerinaria y de
plantas faenadoras o camales autorizados por B Autoridad Sanitaria, Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aplas para consumo
humano en la inspeccidon velerinana, segun lo sehalado en el numeral 6.11 de la
NTP 201.055:2021 y en el capitulo || del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N°® 015-2012-AG.

i\l La menudencia de res debe presentar las siguientes caracteristicas;

Aspecto general
. defectos. NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extrafios. | Y PRODUCTOS
e - e CARNICOS.  Definiciones,
ra y exento cualguier clasificacion y requisitos de
o anormal u ofensivo. carcasas y came de bovinos.
3* Edicion
Firme y elastica al taclo, tanto la grasa
Consistencis como e tejido muscular.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por & Servicio | Agroalimentaria,  aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’, N* 004-2011-AG, y sus
modificatorias,

Precision 1: La entidad debera sefalar on las bases que la temperatura de recepcion de las
menudencias no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, deberd indicar ka forma de
presentacion de las patas, como en piezas eneras o cortada en trozos, entre otros; indicando las
dimensiones y/o pesos aproximados de cada presentacién, Por ejemplo: Menudencia de
Res - patas refrigeradas, pieza entera, cuya temperatura no debe exceder de 4 *C.

2.2 Envase
El envase debe ser inocuo, limplo e higiénico, de grado aimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistenle, conservar las
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.

' mmmwuwmuo.mwwwez.womwaum.mmn
Decreto Supromo N* 034-2008-AG.
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25

Precisiéon 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd Indicar las caracteristicas del envase, tales como: matedal, tipo de
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa, slempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podréa usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de akmentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentanio, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo ka contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcio, 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, dabers indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requendas, Ademas, podrll indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verficado gue 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 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, Ia atiqueta de los envases de las menudencias de res debe cumplir
con ko 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 orgen o lugar de procedencia,

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitana;

- nombre y direccion del importador, de corresponder,

- Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Pnmano de Almentos
Agropecuarios;

- identificacidn del lote;

-~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacsin,

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

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

Inserto
No apfica.

Precision 6: No aplica.
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REQUISITOS DE HABILITACION®

CAPITULO IV

4.1 Requisitos de habilitacion segun los documentos de informaciéon complementaria

PAQUETE N° 01: VIVERES SECOS Y GRANOS

Denominacion del Bien

Requisito de habilitacién

o Aceite vegetal comestible

. Arroz pilado superior

. Azucar blanca

o Harina de platano

3 Harina de trigo

. Hojuela de avena cruda

. Quinua grado 1

o Sal de cocina

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

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccion General de
Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segln Resolucion
Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban la Norma Sanitaria para la
Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y
Bebidas. El Plan HACCP debera aplicarse a la linea de produccion del
bien objeto de contratacién o a una linea de produccién dentro de la
cual esté inmerso el bien requerido, en razén del articulo 4 de la norma
sanitaria aprobada por la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA.

Nota:

Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en tanto se emita
la reglamentacién que corresponda, segun lo establecido por la primera y
segunda Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicion
Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto
Legislativo que fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados y
productos pesqueros y acuicolas.

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

8 Los requisitos de habilitacion son fijados por el area usuaria en el requerimiento.
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Ne Denominacién del Bien

Requisito de habilitacion

Filete de atin en aceite
vegetal, en envase de peso
neto de 160 g

Para producto nacional:

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de
productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta
de procesamiento industrial, otorgado por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.

En el caso de gue los bienes hayan sido almacenados previamente a
su comercializacion:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de
almacén de productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

Para productos importados:

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de
productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién sanitaria de
almacén de productos pesqueros y acuicolas, otorgada por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera

- SANIPES.

Denominacién del Bien

Requisito de habilitaciéon

Arveja partida calidad 1 — extra

Frijol canario calidad 1 — extra

Lenteja calidad 1 — extra

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

Nota:

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

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad
exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos
documentos.
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PAQUETE N° 02: VIVERES FRESCOS Y FRUTAS

Denominacién del Bien

Requisito de habilitaciéon

Ajo categoria primera

Arveja verde categoria extra

Camote amarillo calidad primera

Choclo categoria extra o primera

Col crespa calidad extra

Durazno categoria extra

Mandarina Satsuma categoria extra

Manzana Delicia categoria extra

Maracuya categoria extra

Papa Canchan calidad extra

Papaya categoria extra

Pepinillo calidad primera

Pera categoria extra

Platano de seda categoria extra

Sandia categoria extra

Uva Red Globe categoria extra

Vainita calidad extra

Yuca categoria extra

Zapallo Macre categoria primera

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

Nota:

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

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

PAQUETE N° 03: CARNES

Denominacién del Bien

Requisito de habilitaciéon

Pollo entero sin menudencia
refrigerado

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

Nota:

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

O,

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

Nota:

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

004-2011-AG, y sus

/
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Denominacién del Bien Requisito de habilitacién

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de
Establecimiento vigente de donde proviene el corte de carne o la
. menudencia, segun corresponda; otorgado por el Servicio Nacional
s Carne de res — Corte lomo fino de Sanidad Agraria — SENASA, segln indica el articulo 33 del

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

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

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

Carne de porcino - Lomo entero
° refrigerado

Para producto importado:

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

Menudencia de res — Higado
. refrigerado

Y,

Para la camara frigorifica donde se almacenara el producto
importado:

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

Menudencia de res — Mondongo
° refrigerado

Nota:
Menudencia de res — Patas La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso
° refrigeradas hasta la culminacion de las entregas del producto adquirido. Es

responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la
renovacion de dichos documentos.
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enominacién del Bien Requisito de habilitacién

Para producto nacional:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion del desembarcadero pesquero
artesanal (DPA), muelle o sistemas de descarga, segln corresponda, que incluya las
operaciones de tareas previas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera - SANIPES;

Ou

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de planta de
procesamiento industrial o planta de procesamiento primario o artesanal, segln
corresponda, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
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 el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES.

En el caso de que el pescado eviscerado se encuentre envasado

Copia simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros

y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,
Doncella eviscerada sin | para cada bien a contratar.

° cabeza refrigerada —
calidad A En el caso de gue los bienes hayan sido almacenados previamente a su

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria del almacén de

productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad

Pesquera - SANIPES.

Para productos importados:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de transporte terrestre
de productos pesqueros y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o
congelados), otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion sanitaria de almacén de
productos pesqueros y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera

- SANIPES.

En el caso de que el pescado eviscerado se encuentre envasado

Copia simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros
y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,
para cada bien a contratar.

Denominacién del Bien Requisito de habilitaciéon

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

El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario correspondiente al
bien a adquirir.

Huevo de gallina calidad| Nota:
" primera Para efectos del cumplimiento del presente requisito bastara que, en el Certificado
de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario
de alimentos agropecuarios y piensos, se indique el tipo de alimento que
corresponde al bien a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

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

©® Y,
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adicionales
o la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningin caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA
CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDAD], en

adelante LA ENTIDAD, con RUC N° [......... ], con domicilio legal en [......... ], representada por
[, ], identificado con DNI N° [......... Lydeotraparte [........ocoeviiiiiiiiiiieie ], con RUC
N o P ], con domicilio legal en [............c.ccevcieeeneeeeeenll], inscrita en la Ficha N°
[, ] Asiento N° [................] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
[oeiiiis 1, debidamente representado por su Representante Legal,
[ ], con DNI N° [coooiiiiiinnin. ], segun poder inscrito en la Ficha N°
[oeriiiinns ], Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ ], a

quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [..........cooenn. ], el [CONSIGNAR EL ORGANO A CARGO DEL PROCEDIMIENTO,
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION] adjudicé la
buena pro de la SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL
PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE
LA CONVOCATORIA], a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detalles
e importe constan en los documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO )
El presente contrato tiene por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION].

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

Este monto comprende el costo del bien, todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones,
pruebas, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucién de la
prestacion materia del presente contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO?®

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacién a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en [INDICAR EL DETALLE DEL PAGO UNICO O PAGOS A CUENTA O PAGOS PERIODICOS,
SEGUN CORRESPONDA], luego de la recepcion formal y completa de la documentacion
correspondiente, segun lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de Contrataciones
del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacién debera hacerlo en un plazo
gue no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcién, salvo que se requiera efectuar
pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo caso la conformidad se
emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada la
conformidad de los bienes, siempre que se verifiguen las condiciones establecidas en el contrato

® En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podréa adicionarse la informacion que resulte pertinente a
efectos de generar el pago.
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para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza
mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido en
el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su Reglamento, los que
se computan desde la oportunidad en que el pago debid efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucién del presente contrato es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO, DESDE
LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE SE
CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA
EJECUCION, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO].

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO
El presente contrato esta conformado por las bases, la oferta ganadora, asi como los documentos
derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para las partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entreg6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacién automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente:

e De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida por
[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcion de la prestacion.

Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periédicos de suministro de bienes, si el postor
ganador de la buena pro solicita la retencion del diez por ciento (10%) del monto del contrato original
como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo siguiente:

e  “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la retencion que debe
efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del nUmero total de pagos a realizarse, de forma
prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizaciéon del mismo.”

De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituira garantia de fiel cumplimiento
del contrato, en contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/.
200,000.00). Dicha excepcion también aplica a los contratos derivados de procedimientos de
seleccion por relacion de items, cuando el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de
los items adjudicados no supere el monto sefialado anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucién de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Importante para la Entidad

So6lo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se deberan incluir la siguiente
clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

“LA ENTIDAD otorgard [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE] adelantos
directos por el [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL MONTO
DEL CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato original.

~
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EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y
OPORTUNIDAD PARA LA SOLICITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos
mediante carta fianza o pdliza de caucion acompafiada del comprobante de pago
correspondiente. Vencido dicho plazo no procedera la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZOQ] siguientes a
la presentacion de la solicitud del contratista.”

Incorporar alas bases o eliminar, segin corresponda.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcion y conformidad de la prestacidon se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera otorgada por [CONSIGNAR
EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] y la conformidad
ser4 otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA
CONFORMIDAD] en el plazo méaximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O MAXIMO QUINCE (15)
DIAS, EN CASO SE REQUIERA EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACION] dias de producida la recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8) dias.
Dependiendo de la complejidad o sofisticacion de las subsanaciones a realizar, el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo otorgado,
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacién, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto
corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectla la recepcion o no
otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse como no ejecutada la prestacién,
aplicAndose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones derivadas
del presente contrato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar con el Estado en caso de
incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcion conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANQ] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso, de
acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacién de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad, cuando
EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo transcurrido
no le resulta imputable. En este Gltimo caso la calificacion del retraso como justificado por parte de

" @)
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LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningdn tipo, conforme el
numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Importante

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
penalidades, los supuestos de aplicacion de penalidad, la forma de célculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo
163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segin corresponda; o si fuera
necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion de la garantia de fiel cumplimiento.

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al diez
por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debi6 ejecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto maximo para otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes podra resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo
32y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De darse
el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafios y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacion correspondiente. Ello no obsta la
aplicacién de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratindose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los 6rganos de administracién, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado, cualquier
pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacién al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucién del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los érganos de administracién, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes, de
manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera conocimiento;
y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar los referidos
actos o practicas.

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los que
deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la prohibicion
de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacidn, beneficio y/o gratificacion, ya sea de
bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
Sélo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, en
las directivas que emita el OSCE y demdas normativa especial que resulte aplicable, seran de

~
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aplicacién supletoria las disposiciones pertinentes del Cédigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demés normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS?®
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven mediante
conciliacién o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliaciéon dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segun lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la Ley
de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un acuerdo
entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del contrato
solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacion, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones del
Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes podra elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION _CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante la
ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [ieeeiiiviieeeniiiieeeannns ]

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA LA SUSCRIPCION DEL
CONTRATOQ]

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra parte,
formalmente y por escrito, con una anticipacién no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes lo firman por

duplicado en sefial de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR FECHA].
“LA ENTIDAD” “EL CONTRATISTA”
Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segun la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?!?.

10 De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las

controversias deriven de procedimientos de seleccion cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100 soles
(S/ 5 000 000,00).

1 Para mayor informacién sobre la normativa de firmas y certificados  digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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ANEXOS
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacion o
Razén Social:

Domicilio Legal :

RUC : Teléfono(s) : ‘ ‘
MYPE?2 | si | [No |
Correo electronico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

1. Solicitud de reduccién de la oferta econémica.

2. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion, de
conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

5. Notificacion de la orden de compra?®

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

La notificacion dirigida a la direccion de correo electronico consignada se entendera vélidamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la seccion

consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se tendra en
consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto del contrato
original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segun lo sefialado en
el articulo 149 del Reglamento.

Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en caso
se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.
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Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

ANEXO N° 1

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1

Presente.-

El que se suscribe, [.................

], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL

CONSORCIO], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la

siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominaciéon o
Razo6n Social :

Domicilio Legal :

RUC :

| Teléfono(s) :

MYPE

Si

No |

Correo electrénico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominaciéon o
Razo6n Social :

Domicilio Legal :

RUC:

| Teléfono(s) :

MYPE?'S

Si

No |

Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o
Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC :

| Teléfono(s) :

MYPE?6

Si

No |

Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

Correo electrénico del consorcio:

Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

14

Esta informacién sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la seccién

consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se tendra en
consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto del
contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministro de bienes, segun lo
sefialado en el articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto, todos los integrantes del consorcio deben acreditar la condicién

de micro o pequefia empresa.

15 Ibidem.

16 Ipidem.
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1.
2.
3

4.
5

Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion, de
conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de compra?’

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

La notificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

17

Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en caso
se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

Vi.

Vii.

No haber incurrido y me obligo a no incurrir en actos de corrupcién, asi como a respetar el
principio de integridad.

No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccién ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, asi
como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General.

Participar en el presente proceso de contratacion en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacién, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de
Conductas Anticompetitivas.

Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de seleccion.

Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacion que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccién y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracién jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.

~




/ GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las condiciones
detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA
CONVOCATORIA], de conformidad con las Especificaciones Técnicas que se indican en el Capitulo IlI
de la seccién especifica de las bases.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda

~
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a)

b)

<)
d)

ANEXO N° 4

PROMESA DE CONSORCIO
(Solo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTOQ].

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, bajo las siguientes condiciones:

Integrantes del consorcio

1. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2.

Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comdn del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccion, suscripcion y
ejecucidn del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comun del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

Fijamos nuestro domicilio legal comin en [.........cccocveevernnnen. 1.

Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

L CONSORCIADO 1] [%1%
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,, OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL 4,119
CONSORCIADO 2]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]
100%2°

TOTAL OBLIGACIONES

@

18 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

19 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.
20 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

~
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[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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Importante para la Entidad

Si durante la fase de actos preparatorios, las Entidades advierten que es posible la participacién de
proveedores que gozan del beneficio de la exoneracion del IGV prevista en la Ley N° 27037, Ley de
Promocion de la Inversion en la Amazonia, incluir el siguiente anexo:

Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 5

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES PARA LA APLICACION DE LA
EXONERACION DEL IGV

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento que gozo del beneficio de la exoneracién del IGV previsto
en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversion en la Amazonia, dado que cumplo con las
condiciones siguientes:

1.- Que el domicilio fiscal de la empresa?! se encuentra ubicada en la Amazonia y coincide con el lugar
establecido como sede central (donde tiene su administracion y lleva su contabilidad);

2.- Que la empresa se encuentra inscrita en las Oficinas Registrales de la Amazonia (exigible en caso
de personas juridicas);

3.- Que, al menos el setenta por ciento (70%) de los activos fijos de la empresa se encuentran en la
Amazonia; y

4.- Que la empresa no tiene produccion fuera de la Amazonia.??

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

Cuando se trate de consorcios, esta declaracion jurada sera presentada por cada uno de los
integrantes del consorcio, salvo que se trate de consorcios con contabilidad independiente, en cuyo
caso debe ser suscrita por el representante comun, debiendo indicar su condicién de consorcio con
contabilidad independiente y el nimero de RUC del consorcio.

2L En el articulo 1 del “Reglamento de las Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocion de la Inversion en la

Amazonia” se define como “empresa” a las “Personas naturales, sociedades conyugales, sucesiones indivisas y personas
consideradas juridicas por la Ley del Impuesto a la Renta, generadoras de rentas de tercera categoria, ubicadas en la
Amazonia. Las sociedades conyugales son aquéllas que ejerzan la opcion prevista en el Articulo 16 de la Ley del Impuesto a
la Renta.”

2 En caso de empresas de comercializacion, no consignar esta condicion.
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ANEXO N° 6

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN
CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], autorizo que durante la
ejecucion del contrato se me notifique al correo electrénico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO] lo
siguiente:

v" Notificacion de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln
corresponda

Importante

La notificacién de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectla
por medios electronicos de comunicacidn, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.

~




GOBIERNO REGIONAL DE UCAYALI — HOSPITAL AMAZONICO DE YARINACOCHA
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1 (PRIMERA CONVOCATORIA)

ANEXO N° 7

PRECIO DE LA OFERTA
(EN CASO DE REDUCCION DE LA OFERTA SEGUN ART. 68 DEL REGLAMENTO)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° SIE-SIE-1-2025-GRU-HAYA-OEC-1
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, luego de su solicitud de reduccion de la
oferta, declaro que mi oferta es la siguiente:

CONCEPTO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacién vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo de la
prestacion a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracién legal, no
incluirdn en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda
Importante

El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo materia
de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONJ”.

Importante para la Entidad

En caso de procedimientos segun relacion de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar la reduccién del precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”.

Incluir o eliminar, segin corresponda




