SIMBOLOGIA UTILIZADA:

Ne Simbolo

Descripcidn

1 [ABC]

Es una indicacién que debe ser completada o eliminada por la
entidad contratante durante la elaboracién de las bases
conforme a las instrucciones brindadas.

2 ABC

Es una indicacién o informacion que debe ser completada porla
entidad contratante con posterioridad al otorgamiento de la
buena pro para el caso especifico de la elaboracidn de ia
PROFORMA DEL CONTRATO; o por los proveedores, al
completar los ANEXOS de |a oferta.

Advertencia
3 * Abc R

Se refiere a advertencias a tener en cuenta por los evaluadores
y los proveedores. No deben ser eliminadas.

Importante para la
entidad contratante

* Xyz

Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por
los evaluadores y deben ser eliminadas una vez culminada la
elaboracion de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO;

Las bases deben ser elaboradas en formato WORD y deben tener las caracteristicas del presente documento.
De existir algin cambio en el formato como mérgenes, fuente, tamaio de letra, entre otros, no acarrea su
nulidad, salvo que por el tipo o tamafio de letra impida la lectura por parte de los proveedores.

INSTRUCCION DE USO:

Una vez registrada la informacion solicitada dentro de los corchetes, el texto debe quedar en letra tamafio
10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.
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BASES ESTANDAR
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N°
[002-2025-CS/HCH-SBS-1]

CONTRATACION DE BIENES O SERVICIOS COMUNES
[ADQUISICION DE SUMINISTROS DE ALIMENTOS SECOS, FRUTAS,
VERDURAS PARA EL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL
CHANCAY Y SBS - DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZ]
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA PARA BIENES O SERVICIOS COMUNES

(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)

' SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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1.1.

1.2

CAPITULO |
ASPECTOS GENERALES

REFERENCIAS

Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se esta
haciendo referencia a la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, y cuando se
mencione la palabra Reglamento, se entiende que se esta haciendo referencia al Reglamento
de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo
N° 009-2025-EF. Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.

ALCANCE

La presente base estandar correspondiente al procedimiento de seleccién de subasta inversa
electronica se utiliza por la entidad contratante para la contratacién de bienes y servicios
comunes que cuenten con ficha técnica, con independencia de su cuantia, Esta base no es
aplicable para el caso de contratos de contingencia, en cuyo caso independientemente si el
bien o servicio cuenta con ficha técnica, no se utiliza el procedimiento de seleccion de subasta
inversa, utilizandose el procedimiento de seleccion gue corresponda seglin su objeto y cuantia®,

" El uso de la ficha técnica es obligatorio independientemente del tipo de procedimiento de seleccion que se
convoque.
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CAPITULO II

DESARROLLO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. ETAPAS DE LA SUBASTA INVERSA ELECTRONICA
Las etapas del procedimiento de seleccion de Subasta inversa Electrénica son las siguientes:
: BASE
ETAPA CARACTERISTICAS LEGAL
a) Convocatoria | Se realiza a través del SEACE de la Pladicop en la fecha | Articulos 63
sefialada en el cronograma, y 64 del
Reglamento.
b) Registro de|Aplica lista abierta, por lo que cualquier proveedor puede | Articulos 65
participantes | registrarse como participante en el procedimiento de seleccién. |y 95 del
Reglamento.
¢) Evaluacién |Reaistro de ofertas;
de ofertas 1. Registrar los datos de su representante legal en el formulario | Articulos 68,
correspondiente en el SEACE de la Pladicop. De presentarse | 69, 74, 78 y
en consorcio, debe consignar los datos del consorcio, | 98 del
incluyendo los del representante legal comun. Reglamento.

2. Adjuntar el archivo digital conteniendo los documentos
escaneados de su oferta, de acuerdo con lo requerido en las
bases y los requisitos de habilitacién, exigidos en la Ficha
Tecnica ylo documentos de informacién complementaria
publicados a través del SEACE de la Pladicop, asi como en
la normativa especifica que regula el objeto de la
convocatoria con caracter obligatorio, segun corresponda.

3. 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. La oferta econdmica y
sus subtotales se expresan en dos decimales y todos sus
valores desagregados pueden ser expresados con mas de
dos decimales.

Presentacidn de Ofertas;

1. La presentacién de ofertas se realiza a través del SEACE de
la Pladicop en un plazo no menor de seis dias habiles
contabilizados desde la convocatoria.

2. Las ofertas son presentadas por los participantes desde las
00:01 horas hasta las 23:59 horas del dia (hora peruana),
segun el cronograma del procedimiento de seleccion;
adjuntando el archivo digitalizado que contenga los
documentos que conforman la oferta de acuerdo con lo
requerido en las bases.

3. Al momento de realizar la presentacidn de ofertas a través
del SEACE de la Pladicop, el postor registra el monto total de
ia oferta o del item al cual se presente, el cual es utilizado por
el sistema para dar inicio al periodo de lances en linea.

4. 8i el procedimiento de seleccion se convoca segun relacion
de items, la presentacion de ofertas se efectia en una sola
oportunidad y por todos los items registrados.

5. En la subasta inversa electrénica no se realiza la evaluacion
técnica de las ofertas y la revision de los requisitos de
calificacién se realiza posteriormente a Ia evaluacion
econdmica.

Apertura de ofertas y lances:

1. Apertura de las ofertas: E! sistema realiza la apertura en la
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fecha y hora sefialada en el cronograma publicado en el
SEACE de la Pladicop. Para tal efecto, verifica el registro y
presentacion de dos ofertas como minimo por item, para
continuar con el ciclo de periodo de lances, caso contrario, el
procedimiento es declarado desierto.

Periodo de lances: La evaluacion de Ia oferta econdmica se
realiza mediante lances en linea a través del SEACE de la
Pladicop. Consiste en establecer el orden de prelacion de los
postores considerando en el primer lugar a quien oferte el
menor monto, de acuerdo con lo siguiente:

El sistema realiza esta etapa en la fecha y hora sefalada
en el cronograma publicado en el SEACE de la Pladicop,
la cual debe tener una duracion minima de una hora.

El periodo de lances en el SEACE de |a Pladicop, se
realiza de la siguiente manera:

a. El postor Ingresa al SEACE de la Pladicop con su
usuario y contrasefa en la fecha y hora programada

b. Accede a la ficha del procedimiento y selecciona
"Mejora de precios".

C. Envia lances en linea, observando el monto de su
oferta, en tanto el SEACE de la Pladicop le indicara si
su oferta es la mejor o si esta perdiendo o empatando
la subasta en tiempo real.

d. Los postores pueden mejorar su oferta dentro del plazo
establecido, enviando montos inferiores a su Ultima
oferta.

e. Ginco minutos antes del cierre, el sistema alertara sobre
el fin del periodo de lances. Finalizado este plazo, no
se admitiran mas mejoras.

Revision de requisitos de admision y calificacién:

1.

Finalizado el periodo de lances, el sistema ordena a los
postores por item seglin su ultimo lance estableciendo el
orden de prelacién de los postores mediante un reporte. La
entidad contratante puede visualizar el monto final ofertado
y su registro en el sistema. En caso de empate, el sistema
realiza un sorteo automético para establecer al postor que
ocupa el primer lugar en el orden de prelacion.

Una vez generado el reporte sefialado en el parrafo
anterior, el oficial de compra debe verificar que los postores
que han obtenido el primer, segundo y tercer lugar hayan
presentado la documentacién correspondiente a la
admisién de ofertas y los requisitos de calificacion
contemplados en las Bases, salvo existan solo dos
postores, en cuyo caso solo se verifica a estos.

En caso de subsanacién de ofertas, se procede de
conformidad con lo sefalado en el articulo 78 del
Reglamento, quedando suspendido el otorgamiento de la
buena pro. E! plazo para la subsanacion de ofertas se
computa desde el dfa habil siguiente de notificado el
requerimiento al postor a través del SEACE de la Pladicop.
La presentacion de los documentos a ser subsanados se
realizara por el mismo medio.

En caso de que la documentacion reuna las condiciones
requeridas por las Bases, el Oficiai de compra otorga la
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buena pro al postor que ocupo el primer lugar.

5. En caso de que no redna tales condiciones, procede a
descalificar la oferta y revisa las demas ofertas respetando
el orden de prelacion.

6. Todos los actos se realizan a través del SEACE de Ia
Pladicop.

d. Otorgamiento | Parg otorgar la buena pro a la oferta de menor precio que retna | Articulos 80,
de la buena pro |las condiciones exigidas en las Bases, el oficial de compra debe | 82, 83, 84,

verificar la existencia, como minimo, de dos ofertas vélidas, de lo | 96 y 301 del
contrario declara desierto el procedimiento de seleccion, Reglamento.

Definida la oferta ganadora, el oficial de compra, elabora el acta
de otorgamiento de la buena pro con el resultado de los postores
que ocuparon los primeros lugares obtenido por cada item, el
sustento debido en los casos en que las ofertas sean
descalificadas, detallando asimismo las subsanaciones que se
hayan presentado.

Dicha acta se publica en el SEACE de 1a Pladicop el mismo dia
de otorgada la buena pro, incluyendo los documentos que
sustenten los resultados de la evaluacién, calificacién y el
otorgamiento de la buena pro.

Unicamente en el caso de productos farmacéuticos y dispositivos
médicos que cuenten con ficha técnica Y que se convoquen por
subasta inversa electranica, es posible otorgar la buena pro con
una sola oferta vaiida, siempre que se cumplan las condiciones
establecidas en el articulo 301 del Reglamento.

Cuando no se perfeccione el contrato por causa imputable al
postor, la Entidad debera seguir el procedimiento establecido en
el articulo 91 del Reglamento.

2.2 EVALUACION DE OFERTAS ECONOMICAS QUE SUPEREN LA CUANTIA DE LA
CONTRATACION

En caso la oferta econdmica del postor gue obtiene el mejor puntaje total supera la cuantia de |a
contratacién, se siguen los siguientes pasos:

a)

b)

d)

€)

La DEC gestiona la solicitud de la ampliacion de ifa certificacion o prevision presupuestal
correspondiente. De otorgarse la ampliacion, se procede a adjudicar la buena pro.

De no contar con Ia ampliacion de la certificacion 0 prevision presupuestal, los evaluadores
negocian con el postor que obtuvo el mejor puntaje total Ia reduccién del monto o Ia reduccion
de las prestaciones o condiciones del requerimiento, conforme al numeral 132.1 del articulo
132 del Reglamento. En el caso de Ia reduccion de condiciones del requerimiento, estas no
deben alterar la ficha técnica del bien o servicio.

En caso el postor con el mejor puntaje no acepte, se procede a negociar con los siguientes
postores en orden de prelacién, Si el postor que procede en el orden de prelacion ofertd un
monto por debajo de la cuantia de la contratacién, se le adjudica la buena pro.

En caso el postor que obtuvo el mejor puntaje total reduzca su oferta econdmica pero la
reduccién no se encuentre dentro de la cuantia de ia contratacion, se solicita la ampliacion de
la certificacion de crédito presupuestario y/o prevision presupuestal correspondiente. En caso
se otorgue la ampliacion, se adjudica la Buena Pro. Caso contrario, se puede optar por:
negociar con los siguientes postores en el orden de prelacion o declarar desierto el
procedimiento de seleccion. '

Las decisiones adoptadas por los evaluadores en la negociacion constan en actas que se
publican en el SEACE de la Pladicop y se sustentan en el principio de valor por dinero,
priorizando el cumplimiento de la finalidad publica de la contratacion.
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2.3 CONSIDERACIONES PARA TODOS LOS PROVEEDORES

2.3.1 Para registrarse como participante en un procedimiento de seleccion convocado por una
entidad contratante, es necesario que los proveedores cuenten con inscripcion vigente ante e
Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra el Organismo Especializado para las
Contrataciones Publicas Eficientes (OECE). Para obtener mas informacién se puede ingresar

a la siguiente direccion electronica: www.rnp gob.pe.

2.3.2 Los proveedores que deseen registrar su participacién deben ingresar al SEACE de la Pladicop

utilizando su certificado (usuario y contrasefia).

2.3.3 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, segiin la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales). No se acepta insertar Ia imagen de una firma,
Las ofertas se presentan foliadas en todas sus hojas. El postor, el representante legal,
apoderado o mandatario designado se hace responsable de la totalidad de los documentos que
se incluyen en la oferta. El postor es responsable de verificar, antes de su envio, que el archivo

pueda ser descargado y su contenido sea legible,

2.3.4 Enelcaso que el proveedor, al registrarse como participante, presente una declaracién jurada
de desafectacion del impedimento debido a parentesco establecido en el inciso 2 del numeral
30.1 del articulo 30 de Ia Ley 32069, se debe incluir como requisito adicional de admisién de
su oferta Ia acreditacion documental de su condicion de desafectacion, conforme a lo seflalado

en el numeral 39.4 del articulo 39 del Reglamento.

2.4 CONSIDERACIONES ADICIONALES PARA LOS CONSORCIOS

2.41 En el caso de consorcios, basta que uno de sus integrantes se haya registrado como
participante en el procedimiento de seleccion, para lo cual dicho integrante debe contar con
inscripcion vigente en el RNP como proveedor de bienes y/o servicios. Los demss integrantes
del consorcio deben contar con inscripcion vigente en el RNP en las demas etapas del
procedimiento de seleccion. No se considera consorcio a la asociacion de personas de duracién
ilimitada o indefinida que, denominandose consorcios, han sido constituidas como personas

juridicas en los Registros Publicos.

2.4.2 Losintegrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de
un consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado ftem cuando se trate de
procedimientos de seleccion segun relacion de items. Tratandose de un procedimiento por
relacion de items, los integrantes del consorcio pueden participar en items distintos al que se

presentaron en consorcio, sea en forma individual o en consorcio.

2.4.3 Como parte de los documentos de su oferta el consorcio debe presentar la promesa de
consorcio con firmas digitales de todos sus integrantes o, en su defecto, firmas legalizadas, de

ser el caso, en la que se consigne lo siguiente:

a) Laidentificacion de los integrantes de!l consorcio. Se debe precisar el nombre completo o
la denominacion o razén social de los integrantes del consorcio, segun corresponda.

b) Ladesignacion del representante comun del consorcio.
¢) El domicilio comin del consorcio.

d) El correo electrénico comun del consorcio, al cual se dirigiran todas las comunicaciones
remitidas por la entidad contratante al consorcio durante el proceso de contratacion

siendo éste el unico valido para todos los efectos.
e) Las obligaciones que correspondan a cada uno de los integrantes del consorcio.

f) El porcentaje del total de las obligaciones de cada uno de los integrantes, respecto del
objeto del contrato. Dicho porcentaje debe ser expresado en numero entero, sin

decimales.
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244

245

La informacion contenida en los literales a), e) y f) precedentes no puede ser modificada, con
ocasion de la suscripcién del contrato de consorcio, ni durante la etapa de ejecucion
contractual. En tal sentido, no cabe variacion alguna en la conformacion del consorcio, por lo
que no es posible que se incorpore, sustituya o separe a un integrante.

El representante comun tiene facultades para actuar en nombre y representacién del consorcio,
en todos los actos referidos al procedimiento de seleccion, suscripcion y ejecucion del contrato.
con poderes suficientes para ejercitar los derechos y cumplir las obligaciones que se deriven
de su calidad de postor y de contratista hasta la conformidad o liquidacion del contrato, segun
corresponda. El representante comun no debe encontrarse impedido, inhabilitado ni
suspendido para contratar con el Estado. Para cambiar al representante comun, todos los
integrantes del consorcio deben firmar (mediante firmas legalizadas o firmas digitales) el
documento en el que conste el acuerdo, e cual surte efectos cuando es notificado a la entidad
contratante.

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, segun la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales y deméas disposiciones legales sobre la
materia).

2.4.6 En el caso de consorcios las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las

247

24.8

bases que conforman la oferta deben estar debidamente firmados por el representante comun
0 por todos los integrantes del consorcio, seglin corresponda (firma manuscrita o digital, segun
la Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales y demas disposiciones legales sobre la
materia). En el caso de los documentos que deban suscribir todos los integrantes del consorcio,
la firma es seguida de la razon social o denominacion de cada uno de ellos. Lo mismo aplica
én caso deban ser suscritos en forma independiente por cada integrante del consorcio, de
acuerdo con lo establecido en los documentos del procedimiento de seleccién. En el caso de
un consorcio integrado por una persona natural, bastara que la persona natural indique debajo
de su firma sus nombres y apellidos completos.

En el caso de microempresas Yy pequefias empresas, o en el caso de consorcios conformados
en su totalidad por estas empresas, se acredita dicha condicién con su inscripcion en el
Registro Nacional de la Micro y Pequefia Empresa - REMYPE,

Los integrantes de un consorcio se encuentran obligados solidariamente a responder frente a
la entidad contratante por ios efectos patrimoniales que ésta sufra como consecuencia de la
actuacion de dichos integrantes, Ya sea individual o conjunta, durante el procedimiento de
seleccion y la ejecucion contractual.
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3.1

3.2

3.3

CAPITULOm
RECURSO DE APELACION

ACCESO AL EXPEDIENTE DE CONTRATACION

como secreta, confidencial o reservada por la normativa de Ja materia y de aqguella
correspondiente a las ofertas que no fueron admitidas, a mas tardar dentro del dig habil siguiente
de haberse solicitado por escrito,

A efectos de recoger la informacién de su interés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (i) la captura y almacenamiento de
imégenes, e incluso (iiiy pueden solicitar copia de la documentacion obrante en el expediente,
siendo que, en este Gltimo caso, la entidad contratante debe entregar dicha documentacion en
el menor tiempo posible, previo pago por tal concepto previsto en el Texto Unico de
Procedimientos Administrativos (TUPA) de la respectiva entidad contratante.

RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacion se pueden impugnar los actos dictados durante el desarrollo
del procedimiento de seleccién hasta antes de| perfeccionamiento del contrato, incluyendo
aquellos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacion del procedimiento de seleccion y otros

actos emitidos por la entidad contratante que afecten fa continuidad de éste.

El recurso de apelacion se presenta ante la mesa de partes digital o fisica de la entidad
contratante o del Tribunal de Contrataciones Publicas, seguin corresponda, y son resueltos por
éstos.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacién contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad
a .

ella se interpo<ne, como maximo, dentro de los cinco dias habiles siguientes de haberse
notificado el otorgamiento de la buena pro a través del SEACE de Ia Pladicop, salvo que su

de ocho dias habiles.

En el caso de la apelacion contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena
pro, contra la declaracién de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento de
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CAPITULO IV
DEL CONTRATO

4.1 REQUISITOS PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO:

Para perfeccionar el contrato, el proveedor o proveedores adjudicados presentan lo siguiente, de

conformidad con el articulo 88 dal Reglamento:

REQUISITO CONSIDERACIONES ADICIONALES

BASE LEGAL

a) Garantias, salvo casos
de excepcién.

En los contratos de bienes y servicios e}
postor ganador de la buena pro presenta
una garantia de fiel cumplimiento por una
Suma equivalente al 10% del monto del
contrato original.

La garantia de fie! cumplimiento puede ser:
i} fideicomiso, solo en caso el plazo de
ejecucion del contrato supere los 90 dias
calendario, (i) carta fianza financiera, (iii)
contrato de seguro o (iv) retencién de pago.

Asimismo, en la seccion especifica de las
bases pueden considerarse la presentacion
de garantia por adelantos directos, siempre
que se cumplan las condiciones seraladas
en el Reglamento.

La retencion de pago como garantia de fiel
cumplimiento aplica para items cuya cuantia
adjudicada sea igual o menor a S/ 480
000,00 (cuatrocientos ochenta mil y 00/100
soles) en el caso de bienes y servicios. En el
caso de las micro Yy pequefias empresas
estas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento la retencién de pago por parte
de la entidad contratante con independencia
de la cuantia de la confratacion.

Excepciones:

Conforme a o dispuesto en el literal a) del
articulo 139 del Reglamento, en ios
contratos de bienes y servicios cuyos
montos sean menores o iguales a 50 UIT, no
corresponde presentar garantia de fiel
cumplimiento de contrato ni garantia de fiel
cumplimiento por prestaciones accesoria.
Esta excepcion no aplica cuando |la
sumatoria de los contratos derivados de
procedimientos de seleccion por relacion de
ftems, adjudicados a un mismo postor,
superen el monto sefialado.

Numerales 614 y
61.5 del articulo 61
de la Ley.

Articulos 88, 113,
114,115, 116, 138y
139 del
Reglamento.

b) Contrato de consorcio,
de ser el caso.

Cuando el postor ganador de la buena pro
Sea un consorcio, el contrato de consorcio
se formaliza mediante documento privado,
el cual debe cumplir con los siguientes
requisitos:

Literal b) del articulo
88 del Reglamento
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a. Contener la informacién minima
indicada en el numeral 2.4.3 del
Capitulo Il de las presentes bases.

b. Identificar al integrante del consorcio a
quien se efectuara el pago y emitira la
respectiva factura o, en caso de llevar
contabilidad independiente, sefalar el
Registro  Unico de Contribuyentes
(RUC), del consorcio.

¢. Consignar las firmas legalizadas ante
notario publico de cada uno de los
integrantes del consorcio, de sus
apoderados o de sus representantes
legales, segtin corresponda.

Lo indicado no excluye la informacién
adicional que pueda consignarse en el
contrato de consorcio con el objeto de
regular su administracion interna, como es el
régimen vy los sistemas de participacién en
los resultados del consorcio, al que se
refiere el articulo 448 de la Ley N° 26887,
Ley General de Sociedades.

En ningin caso puede aceptarse |a
presentacion de la promesa de consorcio
que fue  parte de la oferta,
independientemente de que dicha promesa
contenga firmas legalizadas ante notario.

c) Codigo de cuenta
interbancaria (CCI) o,
en el caso de
proveedores no
domiciliados, el
nimero de cuenta

bancaria y nombre de
la entidad bancaria en
el exterior.

El CCl es requisito indispensable para
realizar una transferencia entre cuentas de
bancos diferentes, siendo requerido para
efectuar el pago a los proveedores
domiciliados en el Perq.

Para los proveedores no domiciliados,
corresponde el nimero de cuenta bancaria
y nombre de la entidad bancaria en el
exterior.

Articulo 87 de Ia
Ley.

Articulo 88  del |
Reglamento.

elegida por el postor,
de corresponder.

d) Documento que Corresponde a la vigencia de poder del| Literal d) del
acredite que cuenta representante legal que acredite que cuenta | numeral 88.1 del
con facultades para| confacultades para perfeccionar el contrato. | articulo 88  del
perfeccionar el| Asimismo, corresponde que el | Reglamento.
contrato, cuando representante legal presente copia de su
corresponda. DNL

En el caso de personas naturales, se solicita

la copia del DNI del postor.

En el caso de consorcios, estos documentos

deben ser presentados por cada uno de los

integrantes del consorcio que suscriban la

promesa de consorcio, segln corresponda. _
e} Institucion Arbitral | Este requisito es obligatorio para todos los | Articulos 77 83 y

84, asi como la
Décima Disposicion |
Complementaria ‘
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contratos que superen las 10 UIT2. Desde
el 1 de enero de 2026, la institucién arbitral
elegida debe encontrarse inscrita en el
Registro de Instituciones Arbitrales y
Centros de Administracion de Juntas de
Prevencion y Resolucién de Disputa
(REGAJU).

Transitoria de |la
Ley.

Articulo 88  del
Reglamento

f) Centro de
administracién de Ila
JPRD elegida por el
postor, de

Solo procede este requisito cuando el
contrato tenga como objeto el suministro de
bienes, su monto supere los S/ 10 000
000,00 (diez miliones y 00/100 soles) vy,

Articulos 77 y 79,
asi como la Décima
Disposicion
Complementaria

corresponder

adicionalmente, se haya determinado Ia Transitoria de la
JPRD como medio de solucién de Ley.

controversias en |a estrategia de
contratacion. Articulos 88 y 346

del Reglamento

4.2 PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los requisitos para perfeccionar el contrato
dentro del plazo de ocho o cinco dias habiles, segtin corresponda, contabilizados desde el dia
siguiente al registro del consentimiento de la buena pro en el SEACE de la Pladicop o de que
ésta haya quedado administrativamente firme, de conformidad con el procedimiento y plazos
dispuestos en los articulos 88, 89, 90 y 91 del Reglamento.

En los procesos convocados que utilicen la modalidad de pago de precios unitarios, el precio
unitario se determina al momento del perfeccionamiento del contrato con base al monto final
de la oferta ganadora,

Cabe indicar que el numeral 87.3 del articulo 87 del Reglamento establece que la entidad
contratante suscribe el contrato mediante firma digital, en caso de que el postor adjudicado con
la buena pro cuente con certificado digital emitido por una entidad de certificacién, de acuerdo
con la normativa de la materia. Excepcionalmente, la entidad contratante con el debido sustento
puede proceder a la firma del contrato mediante medios manuales",

4.3 CONSIDERACIONES PARA LOS CONSORCIOS

4.3.1

4.3.2

Las garantias que presenten los consorcios para el perfeccionamiento del contrato durante la
gjecucion contractual y para la interposicion de los recursos impugnativos, ademas de cumplir
con las condiciones establecidas en la Ley y el 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 pueden ser aceptadas por las entidades contratantes o el
Tribunal de Contrataciones Publicas. No se cumple el requisito antes indicado sj se consigna
nicamente la denominacion del consorcio.

Para que un consorcio solicite a retencion del 10% del monto del contrato original en calidad
de garantia de fiel cumplimiento, segtin lo sefialado en el articulo 114 del Reglamento, todos
los integrantes del consorcio deben acreditar en su oferta la condicion de micro o pequefia
empresa, sin perjuicio que puedan acreditario al momento del perfeccionamiento del contrato.

4.4 CONSIDERACIONES PARA LAS GARANTIAS FINANCIERAS

4.4.1.

En caso de garantias financieras, estas deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacién automatica en el pais, al solo requerimiento de la respectiva entidad contratante

2 De conformidad con el numeral 84.1 del articulo 84 de la Ley, el arbitraje puede ser ad hoc solo en los casos en los que el
monto de la controversia no supere las diez UIT.
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bajo responsabilidad de las émpresas que las emiten. Las empresas que emitan garantias
financieras deben encontrarse bajo la supervision directa de Ia Superintendencia de Banca

442 Laclasificadora de riesgo que asigna la clasificacion a la empresa que emite la garantia debe
encontrarse listada en el portal web de la SBS (http:/iwww.sbs.gob.pe/sistema-
ﬁnanciero/clasificadoras-de—riesgo).

443 Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cual es la
clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha
de emision de la garantia. Para fines de lo establecido en ef articulo 61 de Ia Ley, se requiere
la clasificacion de riesgo B o superior.

4.44. Silaempresaque otorga la garantia cuenta con mas de una clasificacion de riesgo emitida por
distintas empresas listadas en la sede digital de la SBS, bastara que en una de ellas cumpla
con la clasificacién minima establecida en la Ley.

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

4.46  Ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacién de riesgo, a efectos de verificar si
la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias, debe revisarse
la sede digital de dicha entidad (http:l/www.sbs.gob.pe/sistema-ﬁnanciero/relacion-de-
empresas-que—se-encuentran-autorizadas—a—emitir—caﬁas-ﬁanza).

4.5 CONSIDERACIONES PARA LOS DOCUMENTOS EXTENDIDOS EN EL EXTRANJERO

En el caso que los documentos para el perfeccionamiento del contrato incluyan documentos
publicos extendidos en el exterior, a los que no sea aplicable el Convenio de Ia Apostilla, se
debe tener en cuenta que, de conformidad con o previsto en el articulo 137 del Reglamento
Consular del Per(, aprobado mediante Decreto Supremo N° 032-2023-RE, para que estos surtan
efectos legales en el Pert deben estar legalizados por ios funcionarios consulares peruanos
competentes, cuyas firmas deben ser autenticadas posteriormente por el area competente del
organo de linea consular, ademas de cumplir con los requisitos adicionales que contemple la
legislacién peruana para su validez en el Perd. Debe considerarse que el mencionado Convenio
de Ia Apostilla contiene definicion de documentos publicos.

Cuando se trate de documentos plblicos emitidos en pafses que formen parte del Convenio de
la Apostilla, basta con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya que el dispositivo normativo
establece. Sin perjuicio de lo anterior, se debe cumplir con los requisitos adicionales que
contemple la normativa de la materia para la validez en el Perti de los documentos extendidos
en el exterior.

En el caso de los documentos privados, es aplicable el articulo 138 del referido del Reglamento
Consular del Pert, segin el cual el funcionario consular sélo legaliza firmas en documentos
privados cuando hayan sido suscritas en su presencia o cuando conste de modo indubitable su
autenticidad, verificando en ambos casos la identidad de los firmantes.

4.6 DISPOSICIONES FINALES

Todos los demés aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se rigen 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 CONTRATANTE DEBE COMPLETAR LA INFORMACION EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS
INSTRUCCIONES INDICADAS)
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1.1.

1.2,

1.3.

1.4.

CAPITULO |
GENERALIDADES

BASE LEGAL

- Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

- Decreto Supremo N° 009-2025-EF, Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la Ley
General de Contrataciones Ptiblicas,

- Leyde Presupuesto del Sector Pdblico para el afio fiscal 2025,

- Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto de! Sector Publico del afio fiscal 2025,

- Ley N° 27806 ~ Ley de Transparencia y de Acceso a la informacién Publica, aprobado por
Decreto Supremo N° 043-2003-PCM.

- LeyNe° 29973 - Ley General de la Persona con Discapacidad.

- Texto Unico Ordenado de Ia Ley N° 28016 — Ley de Promocién de Competencia y
Formalizacién y Desarrolio de la Micro y Pequefia Empresa y del Acceso al Empleo, aprobado
por Decreto Supremo N° 007-2008-TR.

- Ley N°29783 - Ley de Seguridad y Salud en e} Trabajo.

- Laley Organica del Poder Ejecutivo (LOPE).

- Codigo Civil.

- Directivas, pronunciamientos y opiniones emitidas por OECE.

- Cualquier otra disposicion legal vigente que permita desarroliar el objeto de la convocatoria,
que no contravenga lo regulado por la Ley de Contrataciones del Estado

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

ENTIDAD CONTRATANTE

Nombre : [HOSPITAL DE CHANCAY Y SBS "DR. HIDALGO ATOCHE
LOPEZ"

RUC N° : [20284684827]

Domicilio legal © [JR. SUCRE N° SN CHANCAY (A TCUADRA DE LA PLAZA DE
ARMAS) CHANCAY — HUARAL — LIMA]

Teléfono: . [944812278)

Correo electrénico: : [procesoschancay@gmail.com]

OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccidn tiene por objeto la contratacion de [ADQUISICION DE
SUMINISTROS DE ALIMENTOS SECOS, FRUTAS, VERDURAS PARA EL SERVICIO DE
NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL CHANCAY Y SBS - DR. HIDALGO ATOCHE
LOPEZ).

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacién fue aprobado el [Memorandum N° 994-GRL-GRDA-DIRESA-LIMA-
HCH-SBS/DA/2025 de 26.05.2025].

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS DIRECTAMENTE RECAUDADOS
RECURSOS ORDINARIOS

DONACIONES Y TRANSFERENCIA .
RECURSOS ORDINARIOS - PREVISION 2026
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CAPITULO II
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1 CRONOGRAMA DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Segun el cronograma de la ficha de seleccion de la convocatoria publicada en el SEACE de la
Pladicop.

2.2 CONTENIDO DE LLAS OFERTAS

La oferta contiene, ademas de un indice de documentos?, Ia siguiente documentacion:
2.21 Documentacién de presentacién obligatoria

2,2.1.1 Documentacién para la admision de la oferta:

El oficial de compra verifica la presentacion de los documentos sefalados en el presente
acapite.

a) Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)
b) Pacto de integridad (Anexo N° 2)
¢} 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 analogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona
natural, del apoderado o mandatario, seglin corresponda.

En el caso de consorcios, estos documentos deben ser presentados por cada uno
de los integrantes del consorcio que suscriban la promesa de consorcio, segun
corresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 def Decreto Legislativo N° 1246, Decreto Legislativo e
aprugba diversas medidas de simplificacion administrativa, las entidades esién
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 contratante es usuaria de la Plataforma
de Interoperabilidad del Estado — PIDE? y siempre que el servicio web se encuenire
activo en el Catdlogo de Servicios de dicha plataforrna, no corresponders exigir el
certificaclo de vigenicia de poder y/o documento nacional de identidad.

d) Declaracién jurada declarando que: (i) es responsable de la veracidad de los
documentos e informacion de la oferta, y (i) no se encuentra impedido para
contratar con el Estado, de acuerdo con el articulo 33 de la Ley. (Anexo N° 3)

¥ La omisién del indice no determina la no admision de la oferta.

4 Paramayor informacion de las Entidades usuarias y del Catélogo de Servicios de la Plataforma Nacional de Interoperabilidad

- PIDE ingresar al siguiente enlace hﬂgs://www.gob.ge/741-glataforma-nacional-de-interogerabilidad
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e) Promesa de consorcio con firmas digitales, o en su defecto, firmas legalizadas, de
ser el caso, en la que se consigne los integrantes, el representante comun, el
domicilio comdn y las obligaciones a las Qque se compromete cada uno de los
integrantes del consorcio, asi como el porcentaje equivalente a dichas
obligaciones. (Anexo N°4)

f) Documentacion que acredite la desafectacion del impedimento, en caso el proveedor
al registrarse como participante hubiera presentado la Declaracion Jurada de
Desafectacion del Impedimento {(Anexo N° 8), de conformidad con el numeral 39.4
del articulo 39 del Reglamento.

Advertencia

El requisito indicado en el literal f) tnicamente se solicitara al proveedor que al regisirarse
hubiera presentade la Declaracion Jurada de Desafectacion del Impedimento.

2.21.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacién”
que se detallan en el numeral 3.6 del Capitulo Il de la presente seccion de las bases

La entidad contratante Unicamente incluye los requisitos de habilitacion contemplados
en la ficha técnica o en los documentos de informacién complementaria, salvo que la
normativa especifica que regula el objeto de Ia convocatoria exija algin requisito
obligatorio.

2.2.2 Documentacién de presentacién facultativa

En el caso de que los proveedores que gocen del beneficio de la exoneracién del IGV
previsto en la Ley N° 27037, Ley de Promocién de la Inversion en la Amazonia,
presentan una Declaracion Jurada de cumplimiento de condiciones para la aplicacion
de la exoneracion del IGV (Anexo N° 10).

Advertencia

El oficial de compra no puede exigir al postor la presentacién de documentos que no
hayan sido indicados en los acapites “Documentacion de presentacion obligatoria”
‘Requisitos de calificacion”y "Documentacion de presentacidn facultativa”.

Importante para la Entidad
Esta disposicién solo debe ser incluida en el caso de procedimientos de seleccicn cuyo valor estimado sea
igual o menor a cincuenta (50) UIT:

A PARA BIENES Y SERVICIOS COMUN

2.1.  PRESENTACION DEL RECURSO DE APELACION 8]

“El recurso de apelacion se presenta ante la Unidad de Tramite Documentario de la Eniidad. E ]

-y

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

N ° de Cuenta A VRSSO ] o

w

Banco e ] ,'5
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®  Encaso de transferencia interbancaria. w
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2.3

REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a) Garantfa de fiel cumplimiento del contrato, solicitud de retencion (Anexo 6) o declaracion
jurada comprometiéndose a presentar la garantia mediante fideicomiso (Anexo 7).

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

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

d) Copia de la vigencia del poder gdel 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,

f}  Autorizacién de notificaciones durante la ejecucion del contrato al correo electronico
contemplado en el contrato (Anexo N° 8).

g) Detalle de los precios unitarios del precio ofertado.

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

i) Propuesta de la Institucion Arbitral elegida por el postor (Anexo N° 9).

Advertencia

La Institucidn Arbitral es elegida por el postor ganador de la buena pro de la lista de instituciones arbitraies
que haya propuesto la enticlad contratante en las bases del procedimienio de seleccion. Para dicho efecto,
al remitir Ios documentos para la suscripeion del contrato, el postor ganador de la buena pro comunica
la enfidad contratante la Institucion Arbitral elegida de la referida lista, caso contrario, acuerda con la
entidad contratante una Institucion Arbitral distinta. En caso de falta de acuerdo, la Institucién Arbitral es
elegida de la mencionada lista por la entidad confratante de manera definitiva. Las partes pueden
establecer estipulaciones adicionales o modificatorias del convenio arbitral, en la medida que no
contravengan las disposiciones de la normativa de contrataciones publicas y/o las disposiciones especiaies
contenidas en fa normativa general de arbitraje”.

i} Propuesta de Centro de Administracién de JPRD elegida por el postor ganador de la buena
pro, en caso se haya previsto la JPRD como medio de solucion de controversias, caso
contrario eliminar este literal (Anexo N° 11)

k) Declaracion Jurada actualizada de Desafectacion de Impedimento (Anexo N° 12) y la
documentacion que acredite dicha desafectacion.

Advertencia

»  El requisito indicado en el literal k) dnicamente se solicitard si el postor adjudicado hubiera
presentado la Declaracion Jurada de desafsctacion del impedimento en el procedimiento de
seleccion.

*  De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legistativo N° 1246, las entidades estén prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacion que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad & que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legisiativo. Fn esa
medida, si la entidad contratante es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado ~
PIDE® y siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catélogo de Servicios de dicha
plataforma, no corresponderd exigir los documentos previstos en los literales d) y e) del presente
numeral.

®  Encaso el postor declare la inaplicabilidad del impedimento Tipo 4.0 del inciso 4 del numeral 30.1
del articulo 30 de la Ley, referido a las personas inscritas en e/ Registro de Deudores Alimentarios
Morosos (REDAM) del Poder Judicial presenta la Declaracién Jurada respectiva (Anexo N° 13).

3

Para mayor informacién de las entidades usuarias y de! Catélogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https:/lwww.gob.peI741-plataforma-nacmnal-de-interoperabilidad
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PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

En caso el contrato se perfeccione mediante un contrato, la entidad contratante suscribe el
contrato mediante firma digital, en caso de que el postor adjudicado con la buena pro cuente con
certificado digital emitido por una entidad de certificacion, de acuerdo con la normativa de la
materia. Excepcionalmente, la entidad contratante con el debido sustento puede proceder a la
firma del contrato mediante medios manuales.

El contrato firmado digitalmente se remite a la siguiente  direccion  electronica:
[logistica_chancay@yahoo.com], en caso de no contar con firma digital, la suscripcion del
contrato se realiza en [Mesa de Partes de la Unidad de Logistica del Hospital de Chancay y 8BS
~ Dr. Hidalgo Atoche Lopez], sito en [JR. SUCRE N° SN CHANCAY (A 1CUADRA DE LA PLAZA
DE ARMAS) CHANCAY — HUARAL - LIMA].

FORMA DE PAGO

El pago se realiza de conformidad con Io establecido en el articulo 67 de la Ley, y conforme lo
regulado en el respectivo objeto contractual y sistema de entrega que corresponda.

La entidad contratante paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los
diez dias habiles siguientes de otorgada la conformidad por parte del area usuaria, y es
prorrogable, previa justificacion de la demora, por cinco dias habiles.

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

La entidad contratante realiza el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en
[PAGOS PERIODICOS].

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

* Documento de recepcion y verificacion del JAREA DE ALMACEN].

 Documento en el que conste la conformidad de la prestacion efectuada suscrita por el servidor
responsable de [SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA].

« Comprobante de pago.
» Guia de remision.

Salvo los documentos que emite la entidad contratante, es decir, de recepcion y verificacion, asi
como de conformidad, el contratista debe presentar la documentacion restante [en mesa de
partes de la Unidad de Logistica], sito en [Jr. Sucre N° S/N Chancay (A 1cuadra de la Plaza de
Armas) — Chancay — Huaral — Lima], en horario de 08:00 a.m. a 16:00 horas.

Advertencia

En caso se verifique que el proveedor tiene multas impagas que no se encuentren en procedimignto coactivo

se incorpora al contrato una cléusula de compromiso de pago de la multa, estableciéndose que durante ia
ejecucion del contrato la entidad contratante retiene de forma prorrateada hasta el 10% del monto del contrato,

para el pago o amortizacion de multas.
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[HOSPITAL DE CHANCAY Y 8BS "DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZ’]
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N°002-2025-CS/HCH-SBS-1]

CAPITULO 1l
REQUERIMIENTO

Advertencia

Al elaborar las bases, el Oficia de compra incluye en esta seccion of requerimiento que forma parte
del expediente de contratacion aprobado. El &rea usuaria es responsable de formular
adecuadamente el requerimiento, en coordinacion con la dependencia encargada de las
conlrataciones, de conformidad con el articulo 20 del Reglamento. £l requerimiento depbe elaborarse
de acuerdo con ef formato consignado en este capitulo y estar incluido en el cuadro multianual de
necesidades.

3.1 FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION
[REQUERIMIENTO DE ADQUISICION DE SUMINISTROS DE ALIMENTOS SECOS, FRUTAS,
VERDURAS PARA EL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL CHANCAY Y
SBS - DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZ]

3.2 DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO
[ADQUISICION DE SUMINISTROS DE ALIMENTOS SECOS, FRUTAS, VERDURAS PARA EL

SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL CHANCAY Y SBS — DR. HIDALGO
ATOCHE LOPEZ] .

3.3 CARACTERISTICAS DEL BIEN O SERVICIO COMUN A CONTRATAR

=g
CRONOGRAMA DE ENTREGAS
PQTE :,T‘fr“g DESCRIPCION UM, ToTAL |
123456789101112{
| O01_[ACETE VEGETALPOR SL___| 8DON | 25 [ 2| 25 | 25 | 25 | 26 25 | 25 | 25 | 25 | 25 | 25 | a0
002 | ALVERJITA VERDE PARTIDA | KLG [ 10 | 10 |10 | 10 [ 10 | 10 | 10| 10| 10| 10 |10 | 10| 120 l
|
003 é;?,%A GRANEL (PELADC | & 750 | 750|750 | 750 750 750 | 750 | 750 | 750 | 750 | 750 | 750 | 9000
[ATUN EN FILETE EN ACEITE |
004 |glonENFLETEE UND | 152192 192 | 192 | 102 192 192 192 192 | 192 | 192 102 2304|
005 | AZUCAR RUBIA KLG | 245| 245|245 | 245 | 245 | 245 | 245 25| 245 | 245 | 245 | 245 | 2940 j
006 | FIDEO SURTIDO X 250g UND |20 | 20|20 |20 |20 |20 |20 | 20 | 20 |20 | 20 [ 20 | 240 |
007 ;’gsggTALLAR'N SPAGHETT | inp {120 (120 120 120 | 120 ||120 120|120 120 | 120 | 120 | 120 14ﬁ
g o EQEQLCANAR'OCA“DAD KLG (1010|1010 (10| 10| 1010|1010 10] 10| 120 |
= | s e e RN & P
009 | FRIJOL PANAMITO KLe 1010|1010 (1010|7010 10| 10| 10]10] 120 |

010 | GARBANZO CALIDAD EXTRA | KLG |10 [ 10 |10 | 10| 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 10| 10 | 120

011 | HARINA PREPARADA X 1 KG |BOLSA| 8 | 8 | 8 8|8 |8 |8 |8 |8 |8|8]ls 96

012 | LENTEJA CALIDAD EXTRA KLG | 10|10 /1010|1010 10] 10| 10 10 10| 10 | 120

PAPA SECA AMARILLA

013 | PALLARES CALIDAD EXTRA | KLG [ 10 | 10 10 [ 10 | 10| 10 | 10| 10| 10| 10 | 10 |10 120 {

014 |ieesh KLG | 10| 10|10 [ 10|10 10|10 | 10| 10| 10|10 10| 120 |

015 | QUINUA PERLADA KG |20 12020 [ 20|20 [ 2020202020 |20 20| 2a0 |

016 ?:; YODADADE COGINAX | )5 | 25 | 25 | 25 | 25 | 25 2525|2525 | 25|25 25 | 300 |
|

017 | AJO PELADO GRANEL KLG | 25| 25|25 | 25 [ 25 | 25 | 25| 25 | 25 | 25 | 25 | 25 | 300 |

>
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[HOSPITAL DE CHANCAY Y SBS “DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZ"]
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N °002-2025-CS/HCH-SBS-1]

018 | ALCACHOFA UND | 48 48 |48 [ 48] 48 [ 48 [ 48 | 48 | 45 | 48 | 48 | 48 | 57
019 | CAMOTE AMARILLO KLG [116]115] 115|115 115|115 115 115] 115 | 118 | 115 | 115 1380
020 gﬁmBOLACATEGOR'A KLG 130 13030303030 (30|30 |30 303030 360
021 | CHOCLO ENTERO UND | 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 60
022 | ESPARRAGO KG |5 |5]5 (5[5 555|505 5 5 s
023 | FRESA KG |5 | 5]5(55 |56 5 5[5 505 s s
024 | GRANADILLA KLG | 125125 125 125|125 125 125 | 125 | 125 | 125 | 125 | 125 | 1500
025 | HUEVO KLG [130]130]130| 130|130 130130 ] 130 | 130 | 130 130 | 130 | 1560
026 | LIMON AL PESO KLG | 55| 6555|5555 55] 55|55 55| 55 5555 | 660
MANDARINA SATSUMA
027 | o AT KLG |125] 125125 | 125|125 | 125 | 125 | 125 | 125 | 125 | 125 | 125 | 1500
MANZANA DELICIA
028 | KLG (125|125 125 (125|125 125 | 125 125 125 | 125 | 125 | 125 | 1500
020 | MARACUYA KLG |80 |80]80 808080808080 808080 960
030 |MAIZ MORADO (ALPESO) | KLG | 65 | 65 ] 65 | 65 | 65 | 65 | 65| 65| 65 | 65 | 65 | 65 | 730
031 | MELON Ke |6 5[5 (5|5 5 555155 57 6o
NARANJA VALENGIA
932 | cATEGORIA EXTRA (MEsn) | KLG | 125125 [125) 125 125 | 125] 125 | 125 | 125] 125 | 125) 125 | 1500
NARANJA WASHINTONG
933 | vaLev cATEGORIA (Juco) | LG | 30| 30| 30 |30 (30| 30|30 |30 | 30| 30| 30 | 20 | 360
| 034 | PALTA FUERTE CATEGORIA| | KLG | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 720
035 F"Q?QACANCHAN CALIDAD | i | 265 | 265| 265 | 265 | 265 | 265 | 265 | 265 | 265 265 | 265 | 265 | 3180 |
036 | PAPAYA CATEGORIA EXTRA | KLG [320]320]320 320|320 | 320 320 | 320 | 320 320 320|320 | 3840 |
PEPINO CALIDAD PRIMERA '
057 | eepLie] KLG |65 |65 |65 6565|6565 6565656565 780 |
038 | PERA CATEGORIA PRIMERA | KLG | 80 | 80 | 80 | 80 | 80 | 80 | 80 | 80 | 80 | 80 | 80 | 80 960
039 | PLATANO DE SEDA KLG_| 500500 500 | 500 500 | 500 500 500 500 500 500 500 | 000
040 | SANDIA (AL PESO KLG | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 480
041 | UVA [TALIA KLG | 25| 25| 25| 25 | 25 | 25 | 25| 25 | 25 | 25 | 25 | 25 | 300
042 | VAINITA (AL PESO) KLG |20 |20 20|20 |20 2020 20 |20 | 20 | 20 | 20 | 240
043 | YUCA CATEGORIA EXTRA KLG | 45| 45 | 45 | 45 | 45| 45 | 45 | 46 | 45 | 45 | 45 | 45 | 540
044 ﬁ:mékg MACRE CATEGORIA | KLG | 105 [ 100 100 [ 100 100 | 100 | 100 | 00 100 | 100 100 | 100 | 1200
045 | AVENA CON QUINUA X 1509 | UND | 300 300 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 | 300 3600 |
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[HOSPITAL DE CHANCAY Y $BS “DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZ 7
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N °002-2025-CS/HCH-SBS- 1]

3.4 ESPECIFICACIONES TECNICAS O TERMINOS DE REFERENCIA SEGUN EL OBJETO
CONTRACTUAL

[ADJUNTO FICHAS TECNICAS]

3.5 CONDICIONES DE CONTRATACION

Advertencia

Indicar las demas condiciones en las que debe ejecutarse fa contratacion, las cuales no deben
desnaturalizar lo establecido en la ficha técnica def bien o servicio.

a. Modalidad de pago
El contrato se rige por la modalidad de [A SUMA ALZADA], de conformidad con el articulo 130
del Reglamento.

h. Plazo
[De forma Inter diaria de acuerdo a lo requerido por el area usuaria) materia de la presente
convocatoria se [entregaran)], en el plazo de [12 meses]), en concordancia con lo establecido en
el expediente de contratacién.

¢. Lugar
[ADQUISICION DE SUMINISTROS DE ALIMENTOS SECOS, FRUTAS, VERDURAS PARA
EL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL CHANCAY Y SBS - DR,
HIDALGO ATOCHE LOPEZ] materia de la presente convocatoria se entregan en [la Unidad de
Almacen sito en [Jr. Sucre N° S/N Chancay (A 1cuadra de la Plaza de Armas) — Chancay

= Huaral — Lima]], en donde los viveres seran entregados previa coordinacion con el area =

usuaria Q

’ 0

0

d. Adelantos O

No aplica O

e. Penalidades i

Penalidad por mora; 175

En caso de refraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del i
contrato, la entidad contratante le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia

IEN

de atraso que le sea imputable, de conformidad con el articulo 120 del Reglamento.

H

Importante para la entidad contratante

ARA

La siguiente disposicién 50lo debe ser incluida en ef caso que la entidad contratante haya determinado en [@-
estrategia de contratacion que resulta necesario establecer otras penalidades por incumplimiento injustificade
def contratista, las cuales deben ser objetivas, razonables, congruentes y proporcionales con e/ objeto de Iz
conlratacion, y no afectar el equilibrio econémico financiero del contrato, conforme al principio de valor pep)
dinero: ﬁ_
)
OTRAS PENALIDADES: 1

“Adicionalmente a la penalidad por mora, se aplican las siguientes penalidades:

/ Otras penalidades

Supuestos de aplicacion de |

/—'"—7 N penalidad Forma de calculo Procedimiento de verificacion 4]

Por expender productos vencidos

o1 0 en estado de descomposicion a

0.50% UIT .
area usuaria

)

Mediante informe emitido por el !
&

23




[HOSPITAL DE CHANCAY Y SBS ‘DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZ’]
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N°002-2025-CS/HCH-SBS-1 ]

los usuarios beneficiarios.
Por el expendio de productos de
dudosa procedencia que no
02 cumplan con lo gstgblemdo pqr las 0.50% UIT Mediante informe emitido por el
normas sanitarias  minimas area usuaria
interpuestas  por |Ia entidad
competente.
Por negarse a dar facilidad al
comité fiscalizador de realizar Mediante inf itid |
03 | pesquisas en el lugar donde 0.50% UIT SABS !n 2ime en_m SEore
almacena sus productos no drea usuaria
perecibles
04 Por. . malltrato ?l. . personal 0.50% UIT Mediante !nforme err.utldo por el
administrativo beneficiario, area usuaria
Por no contar con los permisos
05 necesarios para el funcnoqarmento 0.50% UIT Mediante informe emrtndo por el
correcto de fos establecimientos area usuaria
del proveedor.
Por no contar con los certificados
de salubridad vigentes para el
06 expenglo de productos de primera 0.50% UIT Mediante {nforme emhdo por el ¢
necesidad como el caso de area usuaria E
certificado de  fumigacion ylo B
carnet de sanidad. :1;5
La suma de la aplicacion de las penalidades por mora y olras penalidades no debe exceder el 10% dé
monto vigente del contrato o, de ser ef caso, del item correspondients. 8
5
. >
f. SUBCONTRATACION o
NO APLICA 7
=
g- REAJUSTE DE LOS PAGOS 721
NO APLICA k)
| Advertencia m
Este acépite sdlo puede ser inciuido en el caso de ejecucion pericdica o continuada, cuando la entidad é
i contratante considere e/ reajuste de los pagos, segun lo previsto en el literal ) del numeral 44.2 del articulo <
| 44 del Reglamento. &
| S
h. METODOS DE MUESTREOQ, ENSAYOS O PRUEBAS, CERTIFICADOS Y OTROS >
NO APLICA O
1
-
Advertencia O

Solo incluir los métodos de muestreo, ensayos o pruebas, asi como los cerfificados de conformidacl o
certificados de inspeccién u otras certificaciones previstas en los Documentos de  Informacior
Complementaria, sequn corresponda al bien materia de contratacicn.

£n el caso de medicamenios ¥ productos farmacéuticos es obligaterio incluir lo indicado en los documentos
de informacién complementaria,

Para mayor informacion sobre los Documentos de Informacisn Complementaria ingresar al siguiente link

hittp sHwww.perucompras. gob.pe/userfile s/mlsc/documento-orientacion-aprob ado-001-2016.pdf
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{HOSPITAL DE CHANCAY Y $BS ‘DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZ"]

[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA

N®002-2025-CS/HCH-SBS-1 i

i. SOLUCION DE CONTROVERSIAS CONTRACTUALES:

Las controversias que surjan entre las partes durante la

mediante conciliacion, cuando se haya pactado, y arbitraje.

Para el arbitraje, el postor ganador de la buena
Arbitrales para administrar el arbitraje: [CENTRO DE
20607062961 CON DOMICILIO LEGAL UBICADO EN A

BARRANCA]
j- GARANTIA COMERCIAL

La garantia comercial de los bienes dependera

optimas condiciones de sy almacenamiento.

Los productos seran de primera calidad

Caracteristicas organolépticas idéneas de cada producto.

k. OBLIGACION ANTICORRUPCION

EL PROVEEDOR declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una
drganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores, ofrecido, negociado o efectuado, cualquier pago o,
en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en r

Asimismo, EL. PROVEEDOR se obli
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e inte

corrupcion,
integrantes de los 6rganos de
asesores.

Ademads, EL PROVEEDOR debe comunicar a las
oportuna, cualquier acto o conducto ilicita o corrupt
técnicas, organizativas y/o de personal apropiada

I. GESTION DE RIESGO

Durante la ejecucion del contrato, el
identificacién, anslisis y mitigacién de

pro selecciona a uno de |

elacion al contrato.

ejecucion del contrato se resuelven

as siguientes Instituciones
ARBITRAJE BARRANCA CON RUC N°
V. ARICANRO. 101 LIMA - BARRANCA —

de la vida Gtil de los productos y la durabilidad en

y en perfecto estado de conservacion, con las

ga a conducirse en todo momento, durante [a gjecucion del
gridad y de no cometer los actos ilegalesode
te 0 a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
administracién, apoderados, representantes legales, funcionarios,

autoridades competentes, de manera directa y
ala que tuviera conocimiento; y adoptar medidas
8 para evitar los referidos actos o practicas.

proveedor debera colaborar con Ia ENTIDAD en Ia
riesgos, principalmente en relacion con;

Riesgo identificado

Medida preventiva

Medida correctiva

técnico activo

Cronograma contractual | Resolucion parcial del
Entrega tardia de los bienes detallado y penalidades por | contrato; activacion de
incumplimiento penalidades
Rechazo de los biene ?ezm%rgca;?:eiir:;tas?gr:: Atencion y  solucion  de
echazo de ios bienes ; p e

" l
VICIOS

o
pul wd

7
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[HOSPITAL DE CHANCAY Y SBS 'DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZY
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N*002-2025-CS/HCH-SBS-1 ]

3.6 REQUISITOS DE CALIFICACION
3.6.1 REQUISITOS DE CALIFICACION OBLIGATORIOS
A. CAPACIDAD LEGAL

Reaquisitos:

DESCRIPCION

/ PQTE

DIGESA Y70
SENASA

001 | ACEITE VEGETAL POR 5L

002 | ALVERJITA VERDE PARTIDA
003 | ARROZ A GRANEL (PELADO EXTRA)

| AZUCAR RUBIA
006 | FIDEO SURTIDO X 250g
007 | FIDEO TALLARIN SPAGHETTI X 500g
|_ 008 | FREJOL CANARIO CALIDAD EXTRA
oo | FRIOL PANAMITO
010 | GARBANZO CALIDAD EXTRA
011 HARINA PREPARADA X 1 KG
012 | LENTEJA CALIDAD EXTRA
013 | PALLARES CALIDAD EXTRA
|_014 | PAPA SECA AMARILLA (DIGESA)
015 _| QUINUA PERLADA

004 | ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL X140GR

KLG 120
=
K6 | 120 |
BOLSA| 96 |
KLG | 120 |

| KLG 120

K | 120

| KLG | 240

_ DIGESA

016 | SAL YODADA DE COCINA X 1Kg | K6 | 300
ow AJO PELADO GRANEL ke a0 SENASA
| 1 [ 018 | ALcacHora | UND | 576 SENASA
019 | CAMOTE AMARILLO KLG | 1380 -
| 020 | CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA KLG | 360
021 | CHOCLO ENTERO | UND | 600
022 | ESPARRAGO | KLG | 60 |
023 [FRESA KLG | 60
024 | GRANADILLA KLG | 1500

025 | HUEVO

| K6 | 1560

026 | LIMON AL PESO

027 | MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
MANZANA DELICIA CATEGORIA |
MARACUYA

030 | MAIZ MORADO (AL PESQ)

| 031 | MELON

b ’ NARANJA WASHINTONG VALEV CATEGORIA
(JUGO)

fo& | NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA (MESA)

SENASA

DIGESA
DIGESA
SENASA

_ SENASA _:i
]

SENASA
SENASA
SENASA
DIGESA
~oicest

SENASA
SENASA

SENASA |

DIGESA ]

DKESE_ |
SANIPES |
DIGESA

i __.__J|
SENASA

SENASA |
_|

SENASA
SENASA
SENASA
SENASA
SENASA
SENASA

SENASA
SENASA
SENASA
SENASA

SENASA

| 034 | PALTA FUERTE CATEGORIA |

SENASA

H SUBASTA INVERSA ELF
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[HOSPITAL DE CHANCAY v SBS "DR. HIDALGO A TOCHE LOPEZ"]
[SUBASTA INVERSA ELEC TRONICA N °002-2025-CS/HCH-SBS- 1]

035 | PAPA CANCHAN CALIDAD EXTRA KLG | 3180 SENASA
036 | PAPAYA CATEGORIA EXTRA KLG | 3840 SENASA

037 | PEPINO CALIDAD PRIMERA (PEPINILLO) KLG | 780 SENASA
038 | PERA CATEGORIA PRIMERA KLG | 960 SENASA
039 | PLATANO DE SEDA KLG | 6000 SENASA

040 | SANDIA (AL PESO KLG | 480 SENASA
UVA ITALIA KLG | 300 SENASA

VAINITA (AL PESO) KLG | 240 SENASA
| YUCA CATEGORIA EXTRA KLG | 540 SENASA
044 _| ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA | K6 1200 SENASA
045 | AVENA CON QUINUA X 150g | UND 3600 | Dicesa

convocatoria,

- Certificado  de saneamiento  ambiental vigente (Desinfeccién, desinsectacion,
desratizacién). En caso e postor, sea el productor o fabricante, bastara que se presente
los certificados de Ia planta siempre que, el almacén se encuentre ubicado dentro de |a
planta, vy si, el almacén esta ubicado fuera de la planta, debers presentar ambos
certificados (certificado de |a plantay del almacén), asimismo, en caso que, el postor sea
un distribuidor que almacena el producto ofertado, debera presentar los certificados dal
almacén de sus instalaciones.

- 1SO 14001:2015 - Sistema de gestion ambiental con ambito de aplicacién Venta de
{viveres secos, verduras, frutas).

- 180 37001:2016 - Sistema de gestion antisoborno.

Acreditacion:

1UNES

R

- Copia de Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por
el Servicio Nacional de Sanidad Agraria SENASA (no S€ aceptara certificados sin valor

General de Salud ambiental e Inocuidad Alimentaria - DIGESA y/o Registro Sanitario de
SANIPES para el filete de attn en aceite vegetal.

DIGESA Y/O
SENASA

003 |

,@%ERMEL_EPEAD_OEH@ = ﬁ‘ﬂiﬂ‘&
004 | ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL X140GR | UND | 2304

005 | AZUCAR RUBIA KLG | 2940
006 | FIDEO SURTIDO X 250g

FIDEQ TALLARIN SPAGHETTI X 500g

DIGESA |
_SA_NIES__j
DIGESA
DIGESA |
DIGESA

008 | FREJOL GANARIO CALIDAD EXTRA SENASA |

1 [ oos [rRuoL PANAMITO —— | KG | 120 [ snasa ]
o TN N —

011 | HARINA PREPARADA X 1 KG BOLSA| 96 DIGESA |

012 | LENTEJA CALIDAD EXTRA KLe | 120 SENASA |

SENASA _f
DIGESA |
SENASA |
e |

_ SENASA |

PALLARES CALIDAD EXTRA

014 | PAPA SECA AMARILLA (DIGESA) KLG
015 | QUINUA PERLADA | KLG 240
| TR T
6| SALYODADADEGOCNAXTKG | ko | ano

017 | AJO PELADO GRANEL KLG | 300
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{HOSPITAL DE CHANCAY Y SBS ‘DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZ"]
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N°002—2025—CS/HCH-SBS-1]

018 | ALCACHOFA UND | 576
019 | CAMOTE AMARILLO KLG | 1380

SENASA
SENASA

020 | CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA KLG | 360 SENASA
021 | CHOCLO ENTERO UND | 600 SENASA
022 | ESPARRAGO KLG | 60 SENASA
023 | FRESA KLG | 60

024 | GRANADILLA KLG | 1500

025 [HUEVO KLG | 1560 SENASA

026 | LIMON AL PESO KLG | 660 SENASA
027 | MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA KLG | 1500 SENASA
028 | MANZANA DELICIA CATEGORIA | KLG | 1500 SENASA

029 | MARACUYA KLG | 960
030 | MAIZ MORADO (AL PESOQ) KLG | 780
e

SENASA
SENASA

031 | MELON KLG | 60 SENASA

032 | NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA (MESA) KLG | 1500 SENASA

0a3 (NJ/?JRG%N)JA WASHINTONG VALEV CATEGORIA KLG | 360 SENASA

034 | PALTA FUERTE CATEGORIA | KLG | 720 SENASA

035 | PAPA CANCHAN CALIDAD EXTRA KLG | 3180 SENASA

036 | PAPAYA CATEGORIA EXTRA KLG | 3840 SENASA

037 | PEPINO CALIDAD PRIMERA (PEPINILLO) KLG | 780 SENASA

038 | PERA CATEGORIA PRIMERA KLG | 960 SENASA

039 | PLATANO DE SEDA KLG | 8000 SENASA

040 | SANDIA (AL PESO KLG | 480 SENASA

041 | UVATTALIA KLG | 300 SENASA ‘J
| 042 [ VAINITA (AL PESO) KLG | 240 SENASA |

043 | YUCA CATEGORIA EXTRA KLG | 540 SENASA |

044 | ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KLG | 1200 SENASA |

045 | AVENA CON QUINUA X 150g UND | 3600 DIGESA }

- Copia de Carnet de sanidad vigente del personal o la que haga sus veces, vigente a la
fecha de la convocatoria,

- Copia de Certificado de saneamiento ambiental vigente (Desinfeccién, desinsectacion,
desratizacion). En caso el postor, sea el productor o fabricante, bastara que se presente
los certificados de |a planta siempre que, el almacén se encuentre ubicado dentro de Ja
planta, y si, el almacén estd ubicado fuera de Ia planta, debera presentar ambos
certificados (certificado de Ja plantay del almacén), asimismo, en €aso que, el postor sea
un distribuidor gue almacena el producto ofertado, debers presentar los certificados del
almacén de sus instalaciones.

- Copia de ISO 14001:2015 — Sistema de gestion ambiental con ambito de aplicacién Venta
de (viveres secos, verduras, frutas).

- Copia de 1SO 37001:2016 — Sistema de gestién antisoborno.,

Advertencia

La entidad contratante no puede incluir requisitos de habilitacion adicionales o diferentes a aquelios
contemplados en la ficha técnica o en Ips documentos de informacicn complementaria, sajvo que la

fnormativa especifica que regula el objeto de la convocatoria exija algun requisito obligatorio.
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3.6.2 REQUISITOS DE CALIFICACION FACULTATIVOS
A. PARTICIPACION EN CONSORCIO

Requisitos:

D.1 El niimero maximo de consorciados es de [02].
D.2 El porcentaje minimo de participacion de cada consorciado es de [40%].

Acreditacion:

Se acredita con Ia promesa de consorcio.
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CAPITULOIV
FACTORES DE EVALUACION

El tnico factor de evaluacion es el precio. La evajuacién de ofertas economicas es mediante
lances.

Para determinar Ia oferta con el menor precio y el orden de prelacidn de los postores, se considera
lo siguiente;

S PUNTAJE / METODOLOGIA PARA SuU

OFERTA ECONOMICA

Evaluacion: Una vez culminada la etapa de apertura de

Se evalta considerando el menor precio ofertado ofertas y periodo de lances, el sistema procesa

por el postor mediante lances en linea a través del fos lances recibidos del item 0 items de Ia

SEACE de la Pladicop. Subasta Inversa Electrénica, ordenando a Jos
postores por cada item segun el monto de su

Acreditacion: altimo  lance, estableciendo el orden de

El participante registra el monto total de la oferta o prelacion de los postores.

respecto del item al cual se presenta en el SEACE

de la Pladicop.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Advertencia

Dependiendo del objeto de la contratacion, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas
adicionales o la adecuacién de las propuestas en ef presente documento, las que en ningun caso
pueden contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefalado 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
CONTRATANTE[, en adelante LA ENTIDAD CONTRATANTE, con RUCN° ... . ], con domicitio
legalen[........], representada porf. ... ], identificado con DNI N° [........], y de otra parte
[, weeenn],con RUC N° A 1. con  domicilio legal en
[ e, INSCHIta en la Ficha N° L] Asiento N° [, ]
del Registro de Personas Juridicas delaciudaddel........... ... -..], debidamente representado por
su Representante Legal, [] con DNI N° [ — segun poder
inscrito en la Ficha N° [.......], Asiento N° [............] del Registro de Personas Juridicas de |a
ciudad de [............], a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y
condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Confechaf. ............. ], el oficial de compra adjudico la buena pro de la SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE SELLECCION
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]1, que incluye

todos los impuestos de ley.

Este monto comprende el costo del [CONSIGNAR EL OBJETO CONTRACTUAL], 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 la ejecucion de Ia prestacion materia del presente contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGQ’

LA ENTIDAD CONTRATANTE se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en
[INDICAR MONEDA], en [INDICAR EL DETALLE DEL PAGO UNICO O PAGOS A CUENTA,
SEGUN CORRESPONDA], luego de la recepcion formal y completa de la documentacion
correspondiente, segun lo establecido en el articulo 144 del Reglamento de Ia Ley N° 32069, Ley
General de Contrataciones Publicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

7 Encada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacicn que resulte pertinente a

efectos de generar el pago.
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LAENTIDAD CONTRATANTE debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias habiles siguientes
de otorgada la conformidad [DE LOS BIENES] [DEL SERVICIO], siempre que se verifiquen Jas
condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE, 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 67 de Ia Ley General de Contrataciones Publicas.

Importante para la entidad contratante

En caso de que Ja ENTIDAD CONTRATANTE verifigue en Ia Fladicop que o CONTRA TISTA tiene multas
impagas que no se encuentren en procedimiento coactivo, se debe incluir la siguiente cldusula

CLAUSULA Lisrvinnn: COMPROMISO DE PAGO DE MULTA

Durante la ejecucion del contrato la ENTIDAD CONTRATANTE retiene al CONTRATISTA de forma
profrateada desde ef primer o Gnico pago que se realice, segin corresponda, hasta el 10% del monta del
contrato, para el pago o amotlizacién de multas impagas en el marco de lo previsto en el articulo 89 de Ja
Ley N” 32069, que no se encuentran en procedimiento coactivo.

* En el caso que, adicionalmente, el proveedor presente [a DECLARACION JURADA SOBRE
INAPLICACION DEL IMPEDIMENTO TIPO 4.D DEL INCISO 4 DEL NUMERAL 30,1 DELARTICULO
30 DE LA LEY N° 32069 REFERIDO A LA INSCRIBCION EN EL REGISTRO DE DEUDORES
ALIMENTARIOS MOROSOS ~ REDAM que autoriza descuento para el pago de deuda afimentaria,
se debe indicar la siguiente cléysula;

CLAUSULAY..... j: AUTORIZACION DE DESCUENTO DE PENSION ALIMENTARIA

EL CONTRATISTA autoriza que se le descuente del pago de su contraprestacion e/ monto de fa pensicn
mensual fijlada en el proceso de alimentos ascendiente a [CONSIGNAR MONTO] seguido por
[CONSIGNAR LOS DA TOS DE LA PARTE DEMANDANTE DEL PROCESQ DE AUMENTOS[ ante el
[CONSIGNAR LOS DATOS DE - IDENTIFICACION DEL JUZGADO CORRESPONDIENTE] en e tramite

del expediente [CONSIGNAR EL NUMERO DE EXPEDIENTE JUDICIAL]
Esta nota debe ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases,

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 SIES DESDE EL DiA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO
O DESDE LA NOTIFICACION DE LA ORDEN DE COMPRA O 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 CAS0O. EN CASO DE SISTEMA DE
ENTREGA DE LLAVE EN MANO O LLAVE EN MANO CON MANTENIMIENTO DETALLAR EL
PLAZO DE ENTREGA, SU

INSTALACION, PUESTA EN FUNCIONAMIENTO Y
MANTENIMIENTO, SEGUN CORRESPONDA].

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccidn que establezcan obligaciones para las
partes, incluyendo las modificaciones contractuales y adendas aprobadas por la entidad
Contratante, de ser el caso.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entregd 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 CONTRATANTE, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

¢ Garantia de fiel cumplimiento del contrato: Por la suma de [CONSIGNAR EL MONTO], a
traves de la [INDICAR EL MECANISMO DE GARANTIA PRESENTADA: CONTRATO DE
SEGUROICARTA FIANZA FINANCIERA/RETENCION DE PAGO/DECLARACION JURADA

= LN ERARETENCGION DE PAGO/
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DE_CONSTITUCION DE_FIDEICOMISO N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO
emitida por [SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE], la misma que debe mantenerse vigente
hasta la conformidad de la conformidad de Ia prestacion. EI monto seflalado es equivalente 3|
diez por ciento ( 10%) del monto del contrato original.

Importante para ia entidad contratante

Conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 139 del Reglamento, en los contratos de bienes Y servicios
cuyos montos sean menores o iguales a 50 UIT, no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de
contrato. Esta excepcion no aplica cuando la sumatoria de los contratos derivados de procedimientos de

seleccion por relacion de ftems, adjudicados a un mismo postor, superen el monto sefialaclo,
De acuerdo con lo sefiafado en el numeral 4 del articulo 138 del Reglamento, en los contratos para la

adquisicion de bienes y setvicios, la constitucion de fideicomiso como garantia de fief cumplimiento solo
procede cuando el plazo de ejecucién contractual es mayor a noventa dias calendario.

Esta nota debe ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las bases.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION
LA ENTIDAD CONTRATANTE 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 articulo 118 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones
Pablicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

Importante para Ia entidagd contratante

Sélo en el caso que Ia entidad contratante hubiese previsio otorgar adelanto directo en e/ caso de bienes de
alta complgjidad que se efecuten bajo el sistema de entrega de llave en mano o llave en mano con
mantenimiento o en &l caso de servicios que lo requieran por condiciones de mercado conforme lo susteniado
en la estrategia de contratacion, se debe incluir la siguiente cldusula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

‘LA ENTIDAD CONTRATANTE olorgard [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.

EL CONTRATISTA debe solicitar Jos adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y OPORTUNIDAD PARA
LA SOLICITUD SEGUN LAS BA SES], adjuntando a su solicitud ia garantia por adelantos mediante carta fianza
0 contrato de seguro acompafiada del comprobante de bago correspondiente. Vencido dicho plazo no
procedera la solicitud.

LA ENTIDAD CONTRATANTE debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO SEGUN
LAS BASES] siguientes a fa presentacion de la solicitud def contratista.”

Esta nota debe ser eliminada una vez culminada la efaboracion de las bases.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcion y conformidad de la prestacién se regula por lo dispuesto en el articulo 144 del
Reglamento de la Ley N° 32089, Ley General de Contrataciones PUinca§. La recepcion sera
otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA
SUS VECES]y la conformidad sera otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA

QUE OTORGARA LA CONFORMIDAD] en el plazo maximo de [CONSIGNAR PLAZO MAXIMO

DE_SIETE (7) DIAS O DE VEINTE (20) DIAS, ESTO ULTIMO EN CASO SE REQUIERA

EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACION]
: ! %g z dias computados desde el dia siguiente de producida la recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD CONTRATANTE las comunica al CONTRATISTA,
indicando claramente el sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar el cual no debe ser
mayor al 30% del plazo del entregable & correspondiente, dependiendo de Ia complejidad o
sofisticacion de las subsanaciones a realizar. Si pese al plazo otorgado, EL CONTRATISTA no

. | 8En caso de que el plazo obtenido como resultado de la aplicacién del porcentaje sea una cifra decimal, corresponde que la
.”"‘7; entidad contratante efecttie el redondeo afavor del contratista, computandose como un dia completo adicional en dicho supuesto.
)/
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cumpliese a cabalic{ad con la subsanacién, LA ENTIDAD CONTRATANTE puede otorgar al

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en Cuyo caso LA ENTIDAD CONTRATANTE no efectua la
recepcion o no otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse como no
ejecutada la prestacion, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso,

CLAUSULA UNDECIMA: GESTION DE RIESGOS

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

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcion conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE no enerva su
derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los
articulos 69 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Pdblicas y e} articulo 144 de sy
Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO

MENOR DE UN (1) ANOJ afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD
CONTRATANTE.

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 penaiidad por mora por cada dia de atraso,
de acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto
F x plazo

Penalidad Diaria =

Donde:
F=0.40

El refraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el refraso y en consecuencia no se aplica penalidad,

2025-EF.

Importante para Ia entidad contratante

£n caso se haya incluido otras penalidades, se agrega el siguiente parrafo:
"Adicionalmente a la penalidad por imora se aplicarén las siguientes penalidaces:

Otras penalidades

Ne Supuesto de aplicacion de penalidad Forma de célculo

1 [[RELLENAR ESTE CUADRO SEGUN EL
LITERAL e) DEL NUMERAL 3.5 DEL

verificacién
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CAPITULO 1t REQUERIMIENTO DE LA
SECCION ESPECIFICA DE LAS BASES)

2

La suma de la aplicacién de @stos dos tipos de penalidades no debe exceder el 10% el monto vigente dej
contrato, o de serel caso, del item correspondiente.

La entidad contratante considera las particularidades de Jas otras penalidades Y sefiala el plazo y forma en
que se notifica al contratisia el Supuesto incurrido para que remita sus descargos, de corresponder. En dicho
caso, también se debe precisar el plazo en que Ia entidacl contratante evalia dicho descargo y emite una
decision.

Esta nota debe ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las bases.

corresponda; o si fuera hecesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion de |Ia garantia de
fiel cumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO
Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 88,1 del articulo
68 de la Ley General de Contrataciones Publicas.

De encontrarse en alguno de los supuestos de resolucion de! contrato, LAS PARTES proceden de
acuerdo con lo establecido en e articulo 122 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Pdblicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

Importante para la entidad contratante

Sélo en el caso que la entidad contratante hubiese previsto durante Ia estrategia de contratacion, la aplicacion

de la figura de resolucicn por terminacidn anticipada, se debe inciuir la siguiente cldusula:

CLAUSULAJ... J: RESOLUCION POR TERMINACION ANTICIPADA

Las partes acuerdan Ia resolucion por terminacion anticipada del contrato ef resultado de algin hito impida o
haga innecesaria Ia continuidad del siguiente, sin que resulte atribuible a alguna de las partes, de acuerdo con

lo previsto en el articulo 121 del Reglamento de Ia Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas.
Los hitos del contrato son [INCLUIR EL DETALLE DE LOS HITOS DEL CONTRA TO]
Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las bases.
CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES
Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir jos
dafios y perjuicios ocasionados, a través de Ia indemnizacion correspondiente. Ello no obsta la

aplicacion 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 Y ANTISOBORNO
A la suscripcion de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido,
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Asimismo, EL CONTRATISTA se obliga a mantener una conducta proba e integra durante la
vigencia del contrato, y despueés de culminado el mismo en caso existan controversias pendientes
de resolver, lo que supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o indirectamente.

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

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

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

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta clausula, durante Ia
gjecucion contractual, otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver total o
parcialmente el contrato’®. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario

7]
de los catdlogos electrénicos de acuerdo marco, el incumplimiento de la presente clausula W
conlievara que sea excluido de los Catélogos Electronicos de Acuerdo Marco™. En ningtn caso, =
dichas medidas impiden el inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera =
12 &
lugar'2, :_{
8

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO O
El marco legal comprende Ia Ley N 32069, Ley General de Contrataciones Publicas y su >
Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF, Ias directivas que emita la Direccion f~
General de Abastecimiento del Ministerio de Economia y Finanzas, asi como el OECE y demas &
normativa especial que resulte aplicable. >
o

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS™ i

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante [CONSIGNAR EL _MECANISMO DE SOLUCION DE CONTROVERSIAS], 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 N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas
y su Reglamento.

Importante para la entidad contratante

En caso de haberse pactado Ja conciliacion como medio de solucion de controversias, previo al inicio del
arbitraje, debe incorporarse el siguiente fexto:

° Articulo 9 de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.
1 Literal d) del Numeral 68.1 del Articulo €8 de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas.
" Literal d} del articulo 274 del Reglamento de ia Ley N°320869, Ley General de Contrataciones Plblicas

'2 Numeral 122.6 del articulo 122 del Reglamento de la Ley N°32069, Ley General de Contrataciones Publicas,

* De acuerdo con el numeral 84.1 del articulo 84 de la Ley General de Contrataciones Publicas, las partes pueden recurrir al
arbitraje ad hoc solo cuando el monto de la controversia no supere las diez UIT.
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Cualquiera de las partes tiene el derecho a soficitar una conciliacion dentro del plazo de caducidacd
correspondiente, segin lo sefalado en ef articulo 82 de fa Ley General de Contrataciones Publicas, sin
petjuicio de recurrir al arbftraje. en caso no se Hegue a un acuerdo entre ambas partes o se llegue a un
acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del contrato solo pueden ser sometidas g arbitraje.

En caso las partes opten por la Junta de Prevencién Y Resolucién de Disputas (JPRD), como medio de
solucién de Controversias, previo al inicio del arbitraje, debe considerarse lo siguiente:

- Los adjudicadores qgue conforman la JPRD deben cumplir los requisitos establecidos en el articulo 329 del
Reglamento y aquellos referidos a la experiencia especifica establecida en las bases del procedimiento de
seleccidn, de ser el caso,

- Una vez establecido ef centro de administracién de la JPRD, las partes tramitan el contrato tripartito.
- &l procedimignto ante la Jjunta de prevencicn y resolucion de disputas es un presupuesto de arbitrabilidad
en aquellos contratos en los que se haya contempiado Ia inclusién de una clausula de sometimiento a esta
Jjunta.

Esta nota deberd ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las bases.

El'Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacién, segtin lo previsto en el numeral 84.9 del articulo 84 de |a Ley N° 32069, Ley General
de Contrataciones Publicas.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: CONVENIO ARBITRAL

Las partes acuerdan que todo litigio y controversia resultante de este contrato o relativo a éste, se
resolvera mediante arbitraje de acuerdo con los articulos 332 y 333 del Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.
El arbitraje es organizado y administrado por [CONSIGNAR LA INSTITUCION ARBITRAL CORTE
ARBITRAL CONSTITUIDA EN OTRO PAiS O UN FORO DE REPUTACION RECONOCIDA
INTERNACIONALMENTE, SEGUN CORRESPONDA] de conformidad con Sus reglamentos y
estatutos vigentes, a los cuales [as partes se someten libremente y considerando [INDICAR LAS
ESTIPULACIONES ADICIONALES QUE LAS PARTES HAYAN ACORDADO SEGUN EL

NUMERAL 332.3 DEL_ARTICULO 332 DEL REGLAMENTO DE LA LEY N° 32069, LEY
GENERAL DE CONTRATACIONES PUBLICAS, APROBADO FOR DECRETO SUPREMO N°

009-2025-EF],

Advertencia

La Institucion Arbitral es elegida por el postor ganacior de fa buena pro de la lista de institucicnes
arbitrales que haya propuesto ia entidac contratanie en las bases del procedimienio de seleccin.
Para dicho efecto, al remitir los documentos para la suscripcion del contrato, el postor ganador de Iz
buena pro comunica la Institucién Arbitral elegida de la referida lista, caso contrario, acuerda con la
entidad contratante una Institucién Arbitral distinta. En caso de falta de acuerdo. Ia Institucion Arbitral
es elegida de la mencionacla lista por la entidad contratante de manera definitiva,

Las partes pueden esiablecer estipulaciones adicionales o modificatorias del convenio arbitral, en ja
medida que no contravengan las disposiciones de la normativa de contrataciones publicas y/o las
disposiciones especiales contenicas en Ja normativa generai dfe arbitraje.

El arbitraje es resuelto por érbitro tnice o por un tribunal arbitral conformacio por tres arbitros, segun
el acuerdo de las partes, conforme a lo dispuesto en numeral 84.2 del articulo 84 de la Ley. En caso
de duda o falta de acuerdo, el arbitraje es resuelto por arbitro Unico, a no ser que la complejidad o
cuantia de las controversias justifique la conformacién de un tribunal arbitral, lo cual es determinadc
por las partes o conforme al Reglamento de la institucion arbitral competente. £n el caso de los
arpitrajes ad hoc, la controversia es resuelta por arbitro unico.

CLAUSULA VIGESIMA: 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 PRIMERA: NOTIFICACIONES DURANTE LA EJECUCION
CONTRACTUAL

PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen via
notarial conforme la Décimo Tercera Disposicion Complementaria Transitoria del Reglamento;

DOMICILIO DE LA ENTIDAD CONTRATANTE: [....coooooo . i

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA EL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO]

La variacién del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de quince dias calendario,

El CONTRATISTA sefiala el siguiente correo electrénico para efectos de las notificaciones que se
realicen durante la ejecucion del presente contrato, que no se realicen a través del SEACE de la
Pladicop:

CORREO ELECTRONICO CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL CORREO ELECTRONICO

SENALADO POR EL POSTOR GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS
REQUISITOS PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO]

La variacion del correo electrénico aqui declarado debe ser comunicada a la entidad contratante,
formalmente y por escrito, con una anticipacién no menor de cinco dias calendario

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes

lo firman por duplicado en sefial de conformidad en la ciudad de [oeeominn . ] al [CONSIGNAR
FECHA]
‘LA ENTIDAD CONTRATANTE” “EL CONTRATISTA"
Advertencia
La entidad contratante suscribe el contrato mediante firma digital, en caso de que el postor adjudicado con ia

buena pro cuente con certificado digital emitido por una entidad de certificacion, de acuerdo con Ja normativa
de ia materia. Excepcionalmente, la entidad contratante con el debido sustento puede proceder a fa firma del
contrato mediante medios manuales, de acuerdo con el numeral 87.3 de/ articulo 87 del Reylamento.
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ANEXO Ne 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Serfior
EVALUADORES .

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-1]
Presente.-

El que se suscribe, [................], postor ylo 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 Ia localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en ia Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N9 CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA ,
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se Sujeta a la verdad:

Wombre, Denominacien o

Razén Social:

Domicilio Legat:

RUC: __| Teléfono(s): | [ ]
| MYPE" Sl NO () o
|_Correo electrénico:

——-—-—-—-_______________I

Autorizacién de notificacion por correo electronico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

1. Solicitud de Ia descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

Solicitud de negociacién regulado en el articulo 132 del Reglamento de Ia Ley N° 32069, Ley
General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

3. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

4. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segin orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 91 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General
de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

5. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

6. Notificacion de la orden de compra, de ser el caso.

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion del correo electrénico, en el plazo
maximo de dos dias habiles de recibida ia comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal, segan corresponda

Advertencia

La notificacién dirigida a ja direccion de correo electrénico consignada se enienders vélidamente efectuads
Cuando la entidad contratante reciba acuse de recepcion.

Advertencia

" Esta informacién sera verificada por la entidad contratante en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo
en la seccién consuita de empresas acreditadas en el REMYPE en ef fink: http://wwwz.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-z-Z/ y
se tendra en consideracion, en caso el consorcio ganader de la buena pro solicite |a retencién del diez por ciento (1 0%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, segun lo sefialado en el articulo 114, del Reglamento.

P

S Y SERVICIOS COMUNE

\ PARA BIER

CA
o

;

=CTRC

SUBASTA INVERSA E




[HOSPITAL DE CHANCAY Y $BS “DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZ"]
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N°002—2025-CS/HCH—SBS-1]

~uando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO Ne 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR EN CONSORCIO
Sefior
EVALUADORES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [OO2-2025-CS/HCH-SBS-1]
Presente. -

El que se suscribe, [........... -....], representante comtin 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 |z

Datos del consorciado 1 —,

Nombre, Denominacién o
Razén Social:

Domicilio Legal: N
R TTeRtner [ ]
| MYPE®: SOt — 1Sl [ TN T

Correo electrénico:

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacién o

Razén Social:

Domicilio Legal:

RUC: | Teléfono(s) :
MYPE?; Si | No ]
Correo electrénico:

Datos del consorciado 3

Nombre, Denominacién o

Razén Social:

Donmicilio Legal:

RUC: | Teléfono(s)
MYPE17: Si | No |

Correo electrénico:

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

Eorreo electrénico del consorcio:

Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

1. Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de |a oferta,

2. Solicitud de negociacién regulado en el articulo 132 del Reglamento de Ia Ley N° 320869, Ley
Generai de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

3. Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato,

'S Esta informacion sera verificada por la entidad contratante en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién def Empleo
en la seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link: hlip /roewwi2 trabaje gob, o/ Qracios-gn-lineg-o-0f y
se tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite Ia retencién del diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, segun lo sefialado en el articulo 114,. Para dicho efecto, todos los
integrantes del consorcio deben acreditar la condicién de micro o pequefia empresa

' Ibidem

7 Ibidem
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4,

o m

de conformidad con lo previsto en el articulo 91 del Reglamento de ia Ley N° 32069, Ley General
de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF,

Respuesta a Ia solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de compra, de ser el caso.

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion del correo electrénico, en e| plazo
maximo de dos dias habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del representante
comtin del consorcio

Advertencia

La notificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entenderd validamente
efectuada cuando [a entidad contratante reciba acuse de recepcion.
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ANEXO N° 2
PACTO DE INTEGRIDAD?

Sefor
EVALUADORES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [OOZ-ZOZS—CS/HCH—SBS-H
Presente. -

El que 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 Ia Ficha N° CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA . en
su calidad de proveedor en el 4mbito de aplicacién de la normativa de contratacion publica, suscribo
el presente Pacto de Integridad bajo los siguientes términos y condiciones:

PRIMERO: Declaro, bajo juramento:

1. Que conozco los impedimentos para ser participante, postor, contratista o subcontratista,
establecidos en el articulo 30 de Ia Ley N° 32089, Ley General de Contrataciones PUblicas.

2. Que los recursos que componen mi patrimonio o el patrimonio de la persona juridica a la que
represento no provienen de lavado de activos, narcotrafico, mineria flegal, financiamiento del
terrorismo, y/o de cualquier actividad ificita,

3. Que conozeo la obligacion de denunciar cualquier acto de corrupcion cometido por los actores
del proceso de contratacion, asi como las medidas de proteccion que le asisten a los
denunciantes'®; ademas de las consecuencias administrativas y legales que de estos se
derivan.

4. Que conozco el alcance de Ia Ley N° 28024, Ley que regula la gesti6n de intereses en Ia
administracion publica y su reglamento, aprobado por Decreto Supremo N° 120-2019-PCM, asi
como el marco de aplicacion de la Ley N° 31564, Ley de prevencion y mitigacién del conflicto
de intereses en el acceso y salida de personal del servicio publico, y su reglamento aprobado
por Decreto Supremo N° 082-2023-PCM20.

5. Que conozco el alcance de la clausula anticorrupcién y antisoborno de los contratos suscritos
en el marco del proceso de contratacién y las consecuencias derivadas de sy incumplimiento??,

' De conformidad con el literal b del numeral 69.1 del articulo 69 y el numeral 57 del Anexo | Definiciones del Reglamento de la
Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

'® Decreto Legislativo N° 1327, Decreto Legislativo que establece medidas de proteccion para el denunciante de actos de
corrupcion y sanciona las denuncias realizadas de mala fe, y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 010-2017-J uUs,
modificado por Decreto Supremo N° 002-2020-JUS, en concordancia con la Directiva N° 002-2023-PCM-SIP: Directiva para la
gestion de denuncias y soficitudes de medidas de proteccion al denunciante de actos de corrupcion recibidas a través de I
plataforma digital Onica de denuncias del ciudadano, aprobada por aprobada por Resolucién de Secretaria de Integridad
Pdblica N° 005-2023-PCM-SIP.

2 Articulo 24.- Inhabilitacion de ex funcionarios, ex servidores publicos, empresas e instituciones privadas

El incumplimiento de los impedimentos sefialados en el numeral 4.2 del articulo 4 de la Ley por parte de las personas, las

lugar conforme al numeral 7.7 del articulo 7 de la Ley. En caso deex funcionarios y ex servidores publicos se aplica
el procedimiento administrativo disciplinario sujeto a la Ley N° 30057, Ley del Servicio_Civil 0 normas especificas. En caso de
empresas e instituciones privadas se aplica el procedimiento administrativo sancionador sujeto a la Ley N° 30225, Ley de
Contrataciones del Estado.

' Conforme a Io establecido en el articulo 68 de ia Ley General de Contrataciones Publicas, asi como en el articulo 274 numerai
d), de su Reglamento:

Articulo 68. Resolucion del contrato

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

d) Por incumplimiento de la clausula anticorrupcion,
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SEGUNDO: Dentro de ese marco, asumo los siguientes compromisos:

1. Mantener una conducta proba e integra en todas las actividades del proceso de contratacion,

efectiva en el proceso de contratacién y abstenerme de realizar practicas que la restrinjan o
afecten.

[Solo para personas juridicas] Lo anterior se hace extensivo, para conocimiento, a los socios,
accionistas, participacionistas, integrantes de los organos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores Y personas vinculadas a la persona juridica que
represento.

2. Abstenerme de ofrecer, dar o prometer regalos, cortesias, invitaciones, donativos u otros
beneficios similares, a funcionarios o servidores publicos de Ia dependencia encargada de las
contrataciones, actores del proceso de contratacion Y personal de la entidad contratante.

inconducta funcional, conflicto de intereses u otro de naturaleza similar, respecto de lo cual
tuviera conocimiento en el marco del proceso de contratacion
{(hitps./idenuncias servicios qob.ve/).

4. Facilitar las acciones o mecanismos implementados por la entidad publica responsable del
proceso de contratacién para fortalecer a transparencia, promover la Jucha contra la corrupcion
y fomentar la rendicién de cuentas.

TERCERO: Este pacto de integridad tiene vigencia desde el momento de SU suscripcion hasta la
culminacion de Ja fase de seleccion?? y, en caso de resultar adjudicado con la buena pro, este mantiene
su vigencia hasta la culminacion del contrato.

CUARTO: Para efectos de salvaguardar el contenido del Pacto de Integridad frente a eventuales
incumplimientos de los compromisos asumidos, me someto a las acciones de debida diligencia,
supervisién, fiscalizacion posterior u otros que Correspondan; asi como a las responsabilidades
administrativas, civiles y/o penales que se deriven de estos, conforme al marco legal vigente.

En sefial de conformidad, suscribo e| presente pacto de integridad, a los ( ) dias del mes ( ) de
20( ), manifestando que la informacién declarada seé sujeta al principio de presuncion de veracidad,
conforme a lo dispuesto en el articulo IV del Titulo Preliminar de Ia Ley N° 27444, Ley del Procedimiento
Administrativo General23.

Fima

N° de DNI:

Articulo 274. Causales de exclusién de proveedores adjudicatarios de los catalogos electrénicos de acuerdo marco
Un proveedor adjudicataric es exciuido de los Catélogos Electrénicos de Acuerdo Marco, en los siguientes casos:
d) Por incumplimiento de la clausula anticorrupcién y antisoborno,

2 prticulo 92, Culminacion de Ia fase de seleccion, del Decreto Supremo N°009-2025-EF:
La fase de seleccién culmina cuando: a) Se perfacciona el conlrato, b) Se cancela el procedimiento de seleccién, ¢} Se deja

sin efecto ef otorgamiento de la buena Pro por causa imputable a la entidad contratante, dj No se perfeccione el contrato por

los supuestos establecidos en e articulo 91.

1.7 Principio de Presuncion de Veracidad. - En la tramitacicn del procedimiento administrativo, se presume que los
documentos y declaraciones formulados por los administrados en Ia forma prescrita por esta Ley, responden a la verdad de jos
hechos que ellos afirman. Esta presuncién admite prueba en contrario,

~
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Sefior

ANEXO N° 3
DECLARACION JURADA

EVALUADORES i
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA Ne [002-2025-CS/HCH-SBS-1]
Presente. -

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

iii.

vi,

No tener impedimento Para postular en el procedimiento de seleccion nj para contratar con e|
Estado, conforme al articulo 30 delaLey N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

Conocer las sanciones contenidas en la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas
Y su Reglamento, asi como las disposiciones aplicables de |a Ley N° 27444, Ley del
Procedimiento Administrativo General.

Participar en el presente proceso de Contratacién en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio c¢on ningtn proveedor; Y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represién de
Conductas Anticompetitivas,

Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccion y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos dei postor o
representante legal, segin corresponda

Advertencia

En el caso de consorcios, cada integrante debe Presentar esta declaracion Jjurada, salvo que sea
presentada por el representante comin del consorcio.

ES Y SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 4

PROMESA DE CONSORCIO
(Sélo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Serior
EVALUADORES .

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-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 |a SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO[.

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar e} contrato de consorcio,
de conformidad con o establecido por los articuios 88 y 89 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley

General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF bajo las
siguientes condiciones:

a) integrantes del consorcio
1. INOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2].

b) 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 répresentante comin del consorcio para

efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccion, suscripcion y
ejecucion 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 comun en [oombtiareieee e 1y nuestro correo electrénico comun:
[ ] @l cual se notificaran todas {as comunicaciones dirigidas al Consorcio durante ef
procedimiento de seleccién hasta la suscripcién del contrato,

d) Las obligaciones Que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL [% ]2
CONSORCIADO 1] °

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

CONSORCIADO 2

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

% Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser eéxpresado en nimero entero, sin decimales,
* Consignar unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

[% ]2

RVICIOS COMUNES
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TOTAL OBLIGACIONES

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorciado 1
Normbres, apellidos y firma del consorciado 1
o de su Representante Legai
tipo y N° de documento de identidad

100%28

Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del consorciado 2
o de su representante legal
tipe y N° de documento de identidad

_Consorciado s

Nombres, apellidos
o de su Re

y firma del consorciado 3
Presentante Legal

Tipo y N° de Documento de identidad

UNES
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Advertencia

El Anexo N° 5 tnicamente &s presentado por los postores que, si bien son parientes de los impedidos referidos
en el numeral 1 del parrafo 30.1 de la Ley N° 32069, no le son aplicables los impedimentos en razon de
barentesco del numeral 2 del citacto articulo, debido a que cumplen alguna de Jas siguientes condiciones: i} Han
suscrito un contrato derivado de un procedimiento de seleccion competitivo o no competitivo o, i) han ejecutado
cuatro contratos menores en ef mismo tipo de objeto al que postula, Para el caso de bienes Y obras. el parienie
debe haber ejecutado Ins contralos dentro de Ios dos afios previos a la convocataria del procedimisnto e
seleccion, contratacion directa 0 a la adjudicacion de un contrato menor. Para el caso de servicios, los dos afios
de experiencia son conseculivos.

ANEXON° 577
DECLARACION JURADA DE DESAFECTACION DE IMPEDIMENTG

Sefior
EVALUADORES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-1]
Presente. -

El que suscribe, ... ... oo, pOStor y/o representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURfDlC_A}, identificado con CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito een la Sede Registral
de [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en {a Ficha N° CONSIGNAR EN CASO

DE SER PERSONA JURI'DICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
declaro que tengo los siguientes parientes?® los cuales cuentan con impedimento de caracter
personal®® de conformidad con el inciso 1 del numeral 30.1 del articulo 30 de Ia Ley N° 32069,

Ley General de Contrataciones Puhblicas de acuerdo a lo si uiente:

[NOMBRE DEL PARIENTE 11 conDNI.............. 1 con CARGO [...ueeeunennn, 1 enla ENTIDAD
[ 1 que a la fecha de ia presente declaracién cuenta con impedimento de cardcter personal de
Tipo [CONSIGNAR 1A, 1B, 1C, 1D, 1E, 1F, y 1G, segiin corresponda] de conformidad con el inciso
1 del numeral 30.1 del articulo 30 de la Ley N° 32069 Ley General de Contrataciones Publicas,

[NOMBRE DEL PARIENTE 2] conDNiuunn..... lconcargof....ooveennnn ) lenlaentidad[........... ]
que a la fecha de ia presente declaracién cuenta con impedimento de caracter personal de Tipo
[CONSIGNAR 14, 1B, 1C, 1D, 1E, 1F, y 1G, SEGUN CORRESPONDA] de conformidad con el inciso
1 del numeral 30.1 del articulo 30 de la Ley N° 32069 Ley General de Contrataciones Publicas.

Sin perijuicio de ello, DECLARO BAJO JURAMENTO lo siguiente:

contrato menor] conforme al inciso 2 del humeral 30.1 del articulo 30 de la Ley N° 32069%, Ley
General de Contrataciones Publicas, lo cual acreditars documentaimente para la presentacién
de ofertas, de conformidad con el numeral 39.4 del articulo 39 del Reglamento de Ia Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones del Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-
EF.

2 Numeral 39.4 del articulo 39 del Reglamento de |a Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por
Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

% Se entiende pariente a aquelios hasta e} segundo grado de consanguinidad y segundo de afinidad, lo que incluye al conyuge,
al conviviente, y al progenitor del hijo.

2 Aplicables a autoridades, funcionarios o servidores publicos de acuerdo con lo que sedala ia Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Pliblicas.

S Y SERVICIOS COMUNES

f

PARA BIEN

UBASTA INVERSA ELECTRO




[HOSPITAL DE CHANCAY Y SBS ‘DR, HIDALGO ATOCHE LOPEZ
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N®002-2025-CS/HCH-SBS- 1

[CONSIGNAR EL DETALLE DE LOS DOCUMENTOS CORRESPONDIENTES|

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal, segiin corresponda

' SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 6

AUTORIZACION DE RETENCION COMO GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO
~ PROVEEDORES NO MYPES

(DOCUMENTO A PRESENTAR PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Serior
EVALUADORES .

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-1]

Presente. -

El que se suscribe, |...... .], postor adj.udicado y/o representante legal de [CONSIGNAR EN

CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificads eon CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDADI N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAS . autorizo que durante Ia

mecanismo de garantia de fiel cumplimiento del contrato, en el marco del numeral 61.8 del articulo 61
de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas y el articulo 114 de su Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

............................................................

Firma, nombres y apeliidos del postor o
representante legal o comun, segun
corresponda

Advertencia

La retencién como mecanismo de garantia de fiel cumplimiento es aplicable, de acuerdo con los numerales
61.8 y 61.9 del articulo 61 de Ia Ley N° 32069 y e articulo 114 de su Reglamento siempre que:

*  Elplazo de la prestacion sea igual o mayor de sesenta dias calendario.

= Se consideren, segun corresponda, al menos dos pagos a favor del contratista o dos valorizaciones
pericdicas en funcién del avance de obra.

*  Lacuantia adjudicada sea igual o menora S/ 480 000,00 (cuatrocientos ochenta mil y 00/100 soles).

UNE!
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ANEXO N° 6

AUTORIZACION DE RETENCION COMO GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO
- PROVEEDORES MYPES

(DOCUMENTO A PRESENTAR PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefior
EVALUADORES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-1]

Presente. -

El que se suscribe, |..... ....], postor adjudicado y/o representante legal de [CONSIGNAR EN

CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificads aon CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], autorizo que durante la
ejecucion del contrato, del numero total de pagos a realizarse, se me aplique la retencion de forma

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal o comun, segiin
corresponda

Advertencia

La retencion como mecanismo de garantia de fiel cumplimiento es aplicable, de acuerdo con log numerales
61.8y 61.9 del articulo 61 de Ia Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas y el articulo 114 def
Reglamento, asi como ef articulo 3 de la Ley N° 32077, Ley que establece un medio alternativo de gararitias
de cumplimiento en los procesos de contratacion publica de las MYPE, siempre que:

* Elplazo de Ia prestacién sea igual o mayor de sesenta dias calendario.

« Se consideren, segun corresponda, al menos dos pagos a favor def coniratista o dos valorizaciones
periddicas en funcién del avance de obra.

« Cuando se adjudigue la buena Pro a un proveedor que califigue como micro 0 pequefia empresa, proceds
fa retencién con independencia del monto de Ia contratacicn.

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 7

DECLARACION JURADA DE PRESENTACION DE FIDEICOMISO como GARANTIA DE
FIEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

(DOCUMENTO A PRESENTAR PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefior
EVALUADORES .

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-1]

Presente. -

El que se suscribe, |...... w+eee], 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 » declaro bajo juramento
el compromiso de presentar la constituciéon de un fideicomiso como mecanismo de garantia de fie|

N° 32069 Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF ..

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal o comun, segiin
corresponda

Advertencia

£l fidejcomiso es aplicable, de acuerdo con fos articulos 116y 138 def Reglamento de Ja Le 'y N° 32069, siempre
que el piazo de la ejecucién contractual sea mayor a noventa dias calendario.

RONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 8
AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE
SOLICITUDES PRESENTADAS DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL MEDIANTE
CORREO ELECTRONICO

(DOCUMENTO A PRESENTAR PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefor

EVALUADORES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS- -1]

Presente. -

El que se suscribe, [... ..], postor adjudicado y/o representante legal de {CONSIGNAR EN

CASO DE SER PERSONA JUR!DICA] 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].

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
Firma, nombres y apellidos del postor o

representante legal o comun, segtin
corresponda

ICIOS COMUNES
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ANEXO N° 9
ELECCION DE INSTITUCION ARBITRAL®

(DOCUMENTO A PRESENTAR PARA EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Serior

EVALUADORES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-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], elijo la institucion
arbitral del listado proporcionado por la entidad contratante:

[INDICAR LA RAZON SOCIAL DE LA INSTITUCION ARBITRAL ELEGIDA, DE ACUERDO AL

LISTADO DEL LITERAL i) DEL NUMERAL 3.5 DEL CAPITULO Ill DE LA SECCION ESPECIFICA

DE LAS BASES

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal o comtin, segiin
corresponda

¥ Para la eleccion de la institucion arbitral, la entidad contratante debe tomar en cuenta, como aspectos
) relevantes, lo previsto en el literal d) del numeral 77.6 del articulo 77(Requisitos para resolver
' controversias en contrataciones publicas) y el numeral 84.1 del articulo 84 (Reglas aplicables al
arbitraje) de la Ley.

CA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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ANEXO N° 10

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES PARA LA APLICACION DE LA
EXONERACION DEL IGV

Sefior

EVALUADORES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA Ne° [002-2025-CS/HCH-SBS-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 exoneracion del IGY
previsto en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de Ia Inversion en ia 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 administracién y fleva 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 |a
Amazonia; y

4.- Que la empresa no tiene produccion fuera de la Amazonia.33 p

3
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA] E‘

w

>

Firma, nombres y apellidos del postor o ‘;’
representante legal, segln corresponda i~
]

Advertencia

Cuando se trate de consorcios, esta declaracion jurada sers 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 ef representante comun, debiendo indicar sy condicion de consorcio con contabiliclac independiente y el

numero de RUC del consorcio, asf como adjuntar el contrato de consorcio con firmas legalizadas.

2 En el articulo 1 del “Reglamento de las Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocién de la Inversién en (a
Amazonia”, aprobado por Decreto Supremo N° 103-89-EF, 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.”

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIEN

¥ Encasode empresas de comercializacién, no consignar esta condicion.
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ANEXO N° 11
ELECCION DEL CENTRO DE JUNTA DE PREVENCION Y RESOLUCION DE DISPUTAS

{Documento a presentar para el perfeccionamiento del contrato)

Sefior

EVALUADORES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-1]

Presente. -

El que se suscribe, ... ... -], postor adjudicado y/o representante legal de [CONSIGNAR EN

CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIng Lt DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], elijo el Centro de
Administracion de la Junta de Resolucion de Disputas del listado proporcionado por la entidad

contratante:

INDICAR LA RAZON SOCIAL DEL CENTRO DE ADMINISTRACION DE JUNTA DE RESOLUCION
DE DISPUTAS ELEGIDA, DE ACUERDO AL LISTADO DEL LITERAL i) DEL NUMERAL 3.5 DEL
C

APITULO Ill DE LA SECCION ESPECIFICA DE LAS BASES]

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

.................................................................

Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal, segin corresponda

1UNE
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ANEXO N° 12%

DECLARACION JURADA DE ACTUALIZACION DE DESAFECTACION DE
IMPEDIMENTO

(Documento a presentar para el perfeccionamiento del contrato)

Sefior

EVALUADORES .

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-1]

Presente. -

El que suscribe, [.................], postor y/o representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER

PERSONA JURi[?!CA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERQ DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en Sede Registral 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 que tengo los siguientes parientes®, los cuales cuentan con impedimento de caracter
personal®® de conformidad con el numeral 1 del numeral 30.1 del articulo 30 de la Ley N° 32069,
Ley General de Contrataciones Pilblicas, de acuerdo a lo siquiente:

NOMBRE DEL PARIENTE 1[.....................] conDNI[............] con CARGO [................... ]
enla ENTIDAD[...... ....] que a la fecha de la presente declaracion es un impedido de caracter personal
del Tipo [CONSIGNAR 1A, 1B, 1C, 1D, 1E, 1F, y 1G, segln corresponda].

NOMBRE DEL PARIENTE 2[........................] conDNI[............... JconCARGO[..................... ]
enla ENTIDAD [..............] que a la fecha de la presente declaracién es un impedido de caracter
personal del Tipo [CONSIGNAR 1A, 1B, 1C, 1D, 1E, 1F, y 1G, segun corresponda) .

Sin perjuicio de ello, DECLARO BAJO JURAMENTO lo siguiente:

A la fecha me encuentro exceptuado del impedimento por razén de parentesco, en razén de
[INDICAR SUPUESTO: HABER SUSCRITO UN CONTRATO DERIVADO DE UN PROCEDIMIENTO
DE SELECCION COMPETITIVO O NO COMPETITIVO /| HABER EJECUTADO CUATRO
CONTRATOS MENORES EN EL MISMO TIPO DE OBJETO AL QUE POSTULA] dentro de los dos
afos previos a la convocatoria del procedimiento de seleccion, contratacion directa o a la
adjudicacion de un contrato menor] conforme al inciso 2 del numeral 30.1 del articulo 30 de la
Ley N° 32069%, Ley General de Contrataciones Publicas, lo cual acredito de conformidad con el
numeral 39.4 del articulo 39 del Reglamento de la Ley N° 32068, Ley General de Contrataciones
del Plblicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

En ese sentido, mediante el presente cumplo con presentar la acreditacion documental
correspondiente:

[CONSIGNAR EL DETALLE DE LOS DOCUMENTOS CORRESPONDIENTES]

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

* De conformidad con lo previsto en el numeral 39.2 del articulo 39 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas.

* Se entiende pariente a aquellos hasta ef segundo grado de consanguinidad y segundo de afinidad, lo que incluye al conyuge,
al conviviente, y al progenitor del hijo.

% Aplicables a autoridades, funcionarios o servidores publicos de acuerdo con lo que sefiala la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Plblicas.

¥ Conforme el numeral 2 “Impedimentos en razon def parentesco” del numeral 30.1 del articulo 30 de la Ley N° 32069, Ley
General de Contrataciones Publicas.
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Firma, nombres y apellidos del postor o
representante legal, segin corresponda

ANEXO N° 13

PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES
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[HOSPITAL DE CHANCAY Y SBS “DR. HIDALGO ATOCHE LOPEZT
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N°002-2025-CS/HCH-SBS-1]

DECLARACION JURADA SOBRE INAPLICACION DEL IMPEDIMENTO TIPO 4.D DEL INCISO 4
DEL NUMERAL 30.1 DEL ARTICULO 30 DE LA LEY N° 32069 REFERIDO A LA INSCRIPCION EN
EL REGISTRO DE DEUDORES ALIMENTARIOS MOROSOS - REDAM

{Documento a presentar para el perfeccionamiento del contrato en caso de proveedores con procesos
de alimentos en ejecucién de sentencia)

Serior

EVALUADORES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [002-2025-CS/HCH-SBS-1]
Presente. -

El que suscribe, [................], postor y/o apoderado de [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA

PERSONA NATURAL QUE OTORGA EL PODER, DE SER EL CASO], identificado con [CONSIGNAR
TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD], con poder inscrito en la Sede Registral de [CONSIGNAR EN CASO DE CONTAR CON
APODERADO] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE CONTAR CON APODERADOQ] Asiento N°
[CONSIGNAR EN CASQ DE CONTAR CON APODERADO], DECLARO BAJO JURAMENTO que no
me resulta aplicable el impedimento Tipo 4.D del inciso 4 del numeral 30.1 del articulo 30 de la Ley,
referido a las personas inscritas en el Registro de Deudores Alimentarios Morosos del Poder Judicial
(REDAM), considerando lo siguiente:

[EL. PROVEEDOR DEBE CONSIGNAR SOLO UNA DE LAS OPCIONES QUE SE ESTABLECEN A
CONTINUACION, SEGUN SEA EL CASOI:

* Que, se ha remitido el/la [CONSIGNAR LA DENOMINACION EXACTA DEL DOCUMENTO
REMITIDO POR EL PROVEEDOR AL JUZGADO A CARGO DEL PROCESQ DE
Nt e e=aeai AL ~2eunD0 A CARGO DEL PROCESO DE
ALIMENTOS] con fecha de recepcion [CONSIGNAR FECHA DE RECEPCION]

dirigido/a
al [CONSIGNAR LOS DATOS DE IDENTIFICACION DEL JUZGADO A CARGO DEL
PROCESO DE ALIMENTOS QUE CORRESPONDA], mediante el cual se informo la
cancelacion de la deuda alimentaria derivada del proceso de alimentos seguido por
[CONSIGNAR LOS DATOS DE LA PARTE DEMANDANTE DEL PROCESO DE
ALIMENTOS], para lo cual me sujeto al principio de presuncién de veracidad. Se adjunta

el cargo de recepcion del indicado documento.

e Que, si me encuentro en el REDAM, por lo que; autorizo se me descuente del pago que me
corresponde como contraprestacién del contrato derivado del presente procedimiento de
seleccion, el monto de la pensién mensual fijada en el proceso de alimentos seguido por
CONSIGNAR LOS DATOS DE LA PARTE DEMANDANTE DEL PROCESO DE
ALIMENTOS] ante el [CONSIGNAR LOS DATOS DE IDENTIFICACION DEL JUZGADO

CORRESPONDIENTE], para lo cual adjunto:

a) La sentencia emitida por el [CONSIGNAR LOS DATOS DE IDENTIFICACION DEL JUZGADO A
CARGO DEL PROCESO DE ALIMENTOS QUE CORRESPONDA] en el tramite del proceso de
alimentos seguido en el expediente [CONSIGNAR EL NUMERO DE EXPEDIENTE JUDICIAL]

b) La informacion complementaria solicitada por la entidad contratante para realizar el descuento, la

que comprende lo siguiente: [LA ENTIDAD CONTRATANTE DEBE CONSIGNAR LA INFORMACION
QUE REQUIERA DEL PROVEEDOR PARA HACER EFECTIVO EL DESCUENTO]

VICIOS COMUNES
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{HOSPITAL DE CHANCAY Y SBS “DR. HIDALGO A TOCHE LOPEZ"]
[SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N°®002-2025-CS/HCH-SBS-1]

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, nombres y apellidos del postor o

apoderado, segtin corresponda

H SUBASTA INVERSA ELECTRONICA PARA BIENES Y SERVICIOS COMUNES




FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Denominacién técnica : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Unidad de medida : LITRO
Descripeién genaral : El aceite comestible y mezela de Jos mismos en estado idoneo
para el consumo humano, Se compone de gliceridos de acidos
grases y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN L )
21. Del bien o

Es el aceite vegetal comestible y mezcia de los m
uefias cantidades de otros
acidos grasos libres natural
norma Codex CXS 19-1981 (2021)

Podran contener peg
insaponificables y de
numerales 1y 2 de la

de la norma Codex CXS 1 2]

El aceite vegetal comestible
-1

ismos en estado idéneo para el consumo humano,
lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
mente presentes en log aceites, segun indican los

podré contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
981 (2021),

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

’ CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION REFERENCIA

| CALIDAD .!
{ El caracteristico  del  producto ]
?Qm_r ] designado |
| Los caracleristicos del producto ;‘
Olor y sabor designado, que debe estar exento de '
-~ olores y sabores extrados o rancios

Materia volatil a 105 °C t Maximo 0,2% m/m [st 19-1881 (2021)
| Maximo 0,05% mim NORMA PARA GRASAS Y|

| Impurezas insolubles

ACEITES COMESTIBLES ]

[Contenidc de jabon J _ Méximo 0,005% m/m NO REGULADOS POR|
' Hierro (Fe) | M&imo2,5 mgikg NORMAS INDIVIDUALES |
- | Cebre (Cu) Méximo 0,1 mg/kg |
]Thd;ce de acido Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite | !
[ . ; Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
M activo/kg de aceite —
[ Reglamento sobre Vigilancia |
| Cumplir con los requisitos establecidos |y Control  Sanitario de |
| por la Direccién General ds Salud | Alimentos y Bebidasf
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria — | aprobado mediante Decreto |
4 DIGESA, Autoridad Naclonal | Suprema N° 007-98.84, Sus |
I competente!, modificatorias y regulacion |
1

| P

complementaria,

% Precisién 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
El envase que contiene el

fabricado de manera que m

! Segun artfculo 12 del Reglamento del Dacreto Legislativo N° 1062, Ley de
o N* 034-2008-AG.

mediante Decreto Suprem

puedan ser cedidas al producto en condiciones
a

producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
tales que puedan afectar sy inocuidad, vy estar

ntenga la calidad sanitaria ¥ composicién del producto durante toda su

Inocuidad de Jos Alimentos, aprobado

Versién 15

Pagina 1 de 2




vida util, segun 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 envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitarlo, 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 ¥ sus modificatorias,

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segin el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 007-98-8A, y sus meodificatorias, la NMP 001:2019. Requisitos para
¢l etiquetado de preenvases. 5° Edicién, y fa NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS,
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion:

- nombre del producto;

declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

nombre y direccidn del fabricante:

nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
nimero 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;

condiciones especiales de conservacién, cuanda el producto lo requiera, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la luz";

contenido en litros, del producte envasado.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha téenica.

2.4. Inserto
Ne aplica.

Precision 4: No aplica,

!

-
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien - ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1-EXTRA

Denominacién téenica - ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida D KILOGRAMO

Descripeidn general ' La arveja partida son fos cotiledones separados y descascarados dej

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del blen
El alimento deba ser inocuo Y apto para el consumo humano, segun lo indicado en al
numeral 5.1 de la NTP 205,025:2014 (revisada el 2019),

El alimento debe presentar las siguientes caracleristicas:

% CARACTERISTICA ESPECIFICACION J REFERENCIA '
| CALIDAD [
|

| | - Estar oxentos de sabores d

| olores extrafios y de insectos |

| vivos, muertos o en cualquiera |
| . de sus estadios, |
- Estar exentos de materias ;
[ extrafias  inorganicas que |
|’ representen un peligro para Ia |

' salud humana,

~ Estar conformados por una’
misma variedad (es decir un
mismo color, forma y ofras

. ! | |
Caracteristicas varietales). | NTP 205.025:2014 (revisada el |

ETERY P TR anean oo . ! | 2019} LEGUMINOSAS, Arveja

|

|oontenidodobumedad |  Maxmo1s% | partida. Requisitos. 2° Egicién
Grado de calidad !
: T
Grano infectado 0,00 % .’
—— =S — _]_
| Grano picado Méximo 0,30 % |:

. Granopartidoo

duebrada Maximo 1,00 %
. | ~ — g ] B |
?ég?ao con cascara _! Maximo 1,00 % ]
__(esta) v — S i
Grano quemado ! Méximo 0,20 % J
Materias extrafias [ Maximo 0,10 % ' '
= . | S i
. R : Reglamente  de  Inocuidad |
| Cumplir con lo establecido por &l | Agroalimentaria, aprobado |

| Servicio Nacional de Sanidad
|iNOCUlDAD |Agrar§a ~ BENASA, am’tcarici.'zrdI

| nacional competente’,
NI |

mediante Decrelo Supremo
| N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias, 2

Precision 1: Ninguna,

' Segiin artloulo 10 del Reglamento del Dacreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobadn madiante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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2.2 Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensariales 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 destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores
0 sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios,
ser resistentes y astar bien cosidos o sellados, segun Indican los numerales 7 y 7.1 de Ia
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: 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 tivo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracter(sticas aseguren la pluralidad de postores,

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de slimentos envasados, El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos Y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de Ja norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de 13 presente Ficha Técniea,

Pracision 4: Ninguna.

a etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con Io indicado en e articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG Y sus modificatorias, ademas de las disposiciones eslablecidas en ol
numeral 7,2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019). Debe indicar Io siguiente en idioma
espafiol:

nombre del alimento:

- grado de calidad;

~ contenido neto:

- pais de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

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

- Identificacion del lote:

- fecha de vencimiento o consumir preferentements antes de;

- Instrucciones para el uso ¥ conservacion.

Precisién 8: La entidad debers indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién de) bien : ARROZ PILADO EXTRA

Denominacién técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 1 - EXTRA
Unidad de medida ' KILOGRAMO

Descripcion general Es el grano descascarado procedente de Cuaiquler cultivar de la

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El arroz pitado debe ser inocuo y aproplado para ef ¢onsuma  humano, 88gUn indica o)
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2023,

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracter/sticas:

- CARACTERISﬁCA ESPECIFICACION REFERENCIA
[ \ . } , } r
| CALIDAD

: - Estar exento de sabores ¥ olores |
| extrafios, ,
[ ~ Esfar  exente de suciedad |
’ (impurezas de origen animal, |

f Incluldos insectos muertos) que |
uisitos  especlficos y ‘ fepresenten un peligro para Ia
: salud humana. 5‘
b Na debe contener insectos vivos, |
I muertos o en cualesqulera de sus i
estados  fisiolégicos: granos
: mohosas, germinados, sucios,
[ ~ Estar exento de fisién ¥ polvilio,

—_ IS — A =22

| La clase se debe asigna_r c ando pof :
| lo menos el 80 % de jos granos (en |
| masa), estan dentro de los limites de |

2 clase correspondiente, y no mas |
del 20 % (en masa), son mezcla con | NTP 206.011:2023 ARROZ. |

Cultivares de clases tontrastantes, | Arroz  elaborado Requlsitos

| Elis 1.

| Clase y longitud J | Longitud del grano | 4* Edlcign
| , Class | entero N

' [ Largo | De 6,6 mm o mas

|
| I

. ! ‘ - De62mmo més, pero
‘ | Mediano | menos de 6.6 mm

| | Corto | _ Menos de 62mm |
| Contenido de humedag  Méximo 14 % |

e =

| Grado {tolerancias) - __

1
Granos rojos 0.0 % —

[ Granos tizosos totaies__lL

. Méximo2%
——
[ Granos tizosos Maximo 5 %
| parcialas I— S—
Granos dafiados O T SO S

i
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il CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENEI_AW.
Nﬁl__ :

——o e S,
Mezcla varistal ' : s
contrastants ' Méximo 2,5 %

Materia extrafia |
{Se considera soio materia
8¢ permite la presencia | Méaximo 0,15 % Artoz  elaborado. Requisitos,

[ de  materias  extrafas | 42 Edicién
' Inorgdnicas) | i

Granos quebrados Méximo 5 %
| Granos Inmadurgs ' 0,00 %

! ! | Reglamento sobre Vigilancia
| Cumplit  con  Jog requisitos |y Control Sanitarioc  de
| establecidos por Ia Direccitn General Alimenios y Bebidas,

| INOCUIDAD de Salud Ambiental & Inocuidad | aprobado mediante Decreto
! Alimentaria - DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-8A, sus
| naclonal competente?, modificatorias Y regulacién

complementaria,

 — — —_— e D N |

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requerido, segun lo
establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado extra largo, arroz pilado exira
mediano o arroz pilado extra corto,

Envase
4% \El envase que contisne el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias gue

~

\-Ruedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar sy inocuidad, y estar
; ;:T bricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda
~Ju vida (til, segun el artfeulo 118 da) Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de

EAlimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias,

Ef tipo y material de envase debe corresponder a autorizado en g Registro Sanitario, segin lo
establecido en los arliculos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos Y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo Ne° 007-98-8A, y sus
modificatorias,

El arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en ia
NTP 399,163-1:2023 ENVASES v ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS, Parte 1: Disposiciones generales ¥ requisitos. 42 Edicién, y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para
el uso al que se destinan, No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores
desagradables, segin Indican los numerales 9 y9.1de la NTP 205.011 :2028.

Precisién 2: La entidad debera indicar €n lag bases gf Peso neto del producto por envase:
ademds, podrd indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corraspander a lo declarado en el Registro Sanitaric dal alimento entregada), asi como el tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que lodas estas Caracteristicas aseguren Ia pluralidad
de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, £j
disefio y materiales de embalaje deben ser Ingcuos Y aptos para uso alimentario, ofrecer una
protaccidn adecuada de los productos para reducir af minimo la contaminacién, evitar dafos y
permitlr un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de Ia norma Codex
CXC 1-1988 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

4 Segln antfcula 12 def Reglamento dal Decrsto Legislative N® {082, Ley de inocuidad da fos Alimentos, agrobade madiante
Decrete Supremo N9 034.2008.AG.
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Precision 3: 8iIa enlidad requiere que ol producto sea embalado, debera indicar en |as bases
las unidades de 8nvases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar |as caractoristicas dal
embalaje, tales como: material y fipo de cerrado, siempre que se haya verificado que esias
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulade

En el rotulada de Ios envases de arroz pilado, ademas de cumplir con o establecido en g
articulo 117 del Reglamente sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decrato Supremo Ne 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir
ton lo indicado en Ia NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADQOS, Efiquetado de
alimentos preenvasados, g° Edicion, 1a NMp 001:2019 Requisitog para el etiquetado de
Préenvases, 5° Edicién y con el numeraj 8.2 de [a NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacién minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- grado del arroz;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en Ia elaboracién dej producto;

~ nombre y direccién dej fabricante;

~ nombre, razon socig] y direccién dej importador, 1o que podra figurar en etiqueta adiciona;
- ndmero de Registrp Sanitario;

facha de vencimiento, cuando sl producto lo requiera con arreglo a lo que establece e] Codex
Alimentarius o i3 norma sanitaria peruana que le as aplicabls;

cédigo o clave del lote;

condiciones especiales de conservacién, cuando el producto lo requiera;

Peso neto en kilogramos del producto envasado:

- pals de origen.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases otra Informacion que considere debg estar
rotulada. La informacian adiclonal que se soligite no puede modificar lag Caracteristicas del bien
descritas en sl numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

2.5 Etlquetado
Refiérase al numeral 2.4 de fa presente Ficha Técnica,

Precisién 5: Ninguna,

2,6 Insorto
No aplica,

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien ; FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO
NETODE 170 g

Denominacion técnica : CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN
ENVASE DE PESO NETQ DE 170 g

Unidad de medida : LATA ’

Descripcidn general  : Conserva élaborada a base de came de pescado de las especies
Thunnus alafunga, Thunnus albacares, Thunnus affanticus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus fonggol,
precocida, con aceite vegetal como medio de refleno o liquide de

gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han
sido sometidos a esterilizacion comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1 Del blen

El filete de-attin es el musculn longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralsio a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica el numeral 3.3 de la
NTP 204.002:2011 (revisada el 2018),

El tamafio de los flletes debs ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, large o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,

segun corresponda, segin lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 {revisada el
2016).

ESPECIFICACION |' REFERENCIA

i

| |

| Un lote de conserva de filete de attn en |

aceite vegetal debe cumplir con todos los

requisitos de esta Ficha Técnica, y los

defectos que prasenten se deben encontrar

. | dentro de las siguientes tolerancias: !

| | - El  numero total de unidades

| |' defectuosas no debe ser mayor que ef |
numero de aceptacién (c) de un plan de

| muestreo apropiado con un NCA de

™y |

- @l nimero total de unidades de muestra g‘.—rr:;qc}%%%);g NORMA
que no se ajusian a la forma de | PARA ‘EL ATUN Y

presentacidn (filete) no debs ser mayor ,
que el nimero de aceptacion (c) de un | g?gé;gf“ CONSERVA.
f plan de muestreo apropiado con un |

‘ Factores de calidad

; NCA de 6,5;
| - el peso neto promedic o el peso
| escurrido promedio, segun

! corresponda, de todas las unidades de

| muestra examinadas no deben ser |
| Inferiores al peso declarado, siempre |
que ninguno de los envases tomado por

separado presente un déficit de peso

excesivo.
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|

| CARACTERISTICA
}

~———-—-—_.._______'——___~_________

ESPECIFICACIQN

Defactos

Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente
| tualquiera de fas caracterfsticas que se determinan seguidaments
e e i AT i

! Materias extrafias

Olor y sabor

fL_ B
|

‘ Textura

i descomposicién o ranciedad,
Pt S e i e eaiaa.,

| Cualquier materia
| muestra que no provenga del pescado o
| del medio de anvasado,

| un peligro para ia sajud humana, y se
| raconozea fécilmente a simple vista o se

| REFERENGIA

—_——— s

presente en la unic_ia_d_ dé |

que no constituya |

 detecte mediante cuaiquier método, incluso {

| mediante el uso de una lente de aumento,

| que revele el incumplimiento de las buenas |

| Précticas de fabricaci6n e higlene.
| Una unidad de
' o sabores objetables
| inconfundibles que

persisientes e
sean signo  de

- Carne excesivamente blanda no
caracterfstica de |as especies que
componen el producto.

—- Carne  excesivamente

dura no

componen el producto,

muestra afectada por olores |

| NTP-CODEX

| STAN 70:2018 NORMA

| PARA EL ATUN Y BONITO
| EN CONSERVA. 3* Edicién

’- caracterstica de las especies que |

~ Presencia de orificios €n la carne en |

| més del 5% del contenido escurrido,

fUna unidad de muestra  con claras

| alteraciones del color que sean signo de |
teraciones del color | descomposicién o rancledad o con |

]ﬁ% del contenido escurrido.

—

manchas de sulfuro que afecten a mds del
q

_ i Una unidad de muestra

Materias objetables

.' | de longitud.
— "‘——l I R
Presencia de ‘ Ausencia

parésitos visibles

J

| Conteni do del envase | El contenido debe ocupar como minimo al

que presente uno o

j 85% de la capacidad del envase.

—

| 2° Edicion
e —

| més cristales de estruvita de mds de 5 mm |

Manua!

Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos

| Pesqueros vy aculcolas para
| mercado paclonal y de
| exportacién, aprobade
' mediante  Resolucidn de
| Direccién Ejecutiva N° p57-

| 2016-SAN}PES~DE, Yy su
modificatoria.

| NTP 204.002:2011

| {revisada el 201863
CONSERVAS DE
PESCADO. Clasificacién
de acuerdo a8 la

| presentacion del contenido,
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] CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFER_E;C_IA
i) g DO R REFERENC

Manual lndicé:dores
sanitarios y de inocuidad

: » para los productos
| ' Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y acufcolas para

el Organismo Naclonal de Sanidad | mercado nacional y de
INOCUIDAD h

| Pesquera ~ Sanipes, autoridad nacional exportacion, aprobado

competente!, - mediante Resolucion  de

l | Direccién Ejecutiva
_ | N® 05?~2016-SAN£PES~DE,
| ! Y su modificatoria,

Precisién 1: Ninguna,

2.2 Envase yjo embalaje

Los envases empleados para la fabricacién de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias téxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensorlales y permitan un cierre
hermético que proteja al producte hidrobiolégico de ia contaminacion, asi como no deben
presentar signos de golpes vy oxldacién, segtin lo indicado en los numerales §2.1, 54.2 ¥ 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Suprema N® 020-2022-PRODUCE. EI envase debe corresponder a| autorizado
en el Reglstro Sanitario, segun Indicaciones de} Sanipes,

Asimismo, el dobla cierre en los envases metdlicos debe cumplir con ios requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios Yy de inocuidad para los
productos pesqueros Yy acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucién de Direccién Ejecutiva N® 057-2016-SANIPES-DE, ¥ su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
begln el tipo de envase Yy capacidad, segin lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
s ndicadores sanitarios y de inacuidad para los productos pesqueros Y acuicolas para mercado
'{,59};0,% awa/nacional vy de exporacion, aprobado mediante Resolucién  de Direccidn  Ejecutiva

U o’ N° 057-2016-SANIPES-DE, y su madificatoria.

Precisi6n 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envass,
como el peso por embalaje requerides. Asimismo, de ser necesatio, podra indicar af material del
envase y/o embalaje, el tipo de cerrada (tapa simple o abrefacil} y Ia forma dej envase {como tall
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotujado
Los envases de filele de atun en acelle vegetal deben estar stiquetados? y contener como
minimo la siguiente informacién, segtn lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del
Reglamento Sectorfal de Inocuidad para las Actividades Pesqueras ¥ Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N 020-2022-PRODUCE:

-~ nombre o denominacién del producio de acuardo con lo indicado en el regisiro sanitario
emitido por SANIPES: que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca Y/o caiidad;

- nombre coman, cuando difiera de la denominacién del producto, y nombre clentifico del
recurso hidrobiolégico empleado, Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, elio debe ser precisado:

@ ~ pals de fabricacién o produccion;
/7'

! Segtin los articulos 1,2 y 3 de Ia Ley N° 30083, Ley de creacién def Organisme Nacional de Sanldad Pesquers, modificada
mediante Decreto Leglslativo N® 1402,

~ las mercancias que sean eliqustadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para fas Aclividades Pesqueras ¥ Acuicolas
iy japrobada medlante Decreto Suprema N° 040-2001-PE y/o sean pusstas en venla antes de la entrada en vigencia da!
} Reglamento Sectorial de Inoculdad para las Actividades Pesqueras y Acufcolas, puaden continuar en circulacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aplifud para el consume o uso al que ss dastine, sagin lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria dal Reglaments Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras ¥ Acuicolss,
aprobado mediante Decreto Suprema N® 020-2022.PRODUCE.
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~ si el producto es perecible:
8. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, 329N se requiera.
b. Condiclones de conservacién o almacenamiento,

- fechade produccion;

— Ccontenido neto del products hidrobialégfcc;

- pesodrenadoo escurrido;

— en caso el producto hidrmbfmiégico contenga algin insumo o materia prima que representa
algtn riesgo para el cansumidor o usuario, debe ser declarado; acorde 3 |o dispuesio en log

- identificacidn del lote, el cual tambign puede estar en g} propio envase de| producto:

=~ nombre o razén social Yy direccién legal de |a eémpresa productora; Yy del importador,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda; cédigo de habilitacién o autorizacian
sanitaria da la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Peru, indicar el niimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

- Inslrucciones para sy uso;

~ nhlmero de registro sanitario del producto hidrobiolégico, segun corresponda, e cusl también
puede estar en of propio envase del producto siempre y cuande la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacian,

Asimismo, el sliguetado del producio debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras
Acufcolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segiin lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establacido en [a Ley N° 30021, Ley de
promocitn de la alimentacién saludable para nifios, nifas Y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Dacreto Supremo N¢ 017.201 7-8A; aprabado mediante Decrsto Supremo
wN° 012-2018-8A, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicltarias deben ser consignadas
/de manera clara, lagible, destacada y comprensible en la cara frontal de {a atiqueta del producto:
asi mismo, el rotulado debe cumplir con todo Jo establecido en el Manual indicado.,

Precisién 3: La entidad podréd indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar
rotulada. La Informacién adicional que se salicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presents ficha téenica.

2.4 Inserto
No aplica,

Precisién 4: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Denominacién técnica : AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general + Es el producto sdlido cristalizado

cana de azicar
apropiados, aests

(Saccharum s
constituida esenciaimente por cristales de

obtenido directo de jugo de Ia
P}, mediante procedimientos

sacarosa cubiertos por una pelicula de mie| madre,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BiEN COMUN

Del bien
El azdear rubia doméstica debe presentar las caracteristicas:

| CARACTERISTICA

| CALIDAD

f Color amarilie
| caracteristicn,

pardo, sabor y

| Color, sabor, olor olor |

B T N

| ' No dabe

presentar insectos, arena, |

i | tisrra u otrag impurezas que indiquen
| Aspecto | una manipulacion defectuosa  del |
' producto,
\ | Polarizacién a 20 ¢ | Minimo 98,00 °Z |
o ... e o
1% | Humedad ‘_f Méximo 0,40 g/100 g ;
—re — ——
Cenizas conductimétricas Méximo '
L b

050gr100g

|

| Color a 420 nm i

Maximo 3500 U [

l |
Azicares reductores [
—_— ]
Sustancias insolubles [
{sedimentos)

Méxima 0,70 g/100 g |

Méxime 500 mgfkg ].
f\_lb_d;a_b-é.ée; mayor de 0,30 para una |
i polarizacién mayor de 96 °Z.

.! . | Bl factor de seguridad se determing |
| Factor de seguridad ,[ mediants la siguiente ecuacin: (

F = %Humedad |

Azicar
— | 5% Edlcién

ESPECIFICACION I REFERE_NEEA

NTP 207.007:2023 AZUCAR.
rubla.  Requisitos.

[ [ 100 - °pPol |
' —— —_— — e : ki = e
% ' J . Reglamento sobre Vigilancia
' | Cumplir  con  los requisitos |y  Control Sanitarioc  de
I | establecidos por la Direccién General Alimantog ¥ Bebidas,

! de Salud Ambienta) e
|' Allmentaria - DIGESA, 1z autoridad r

naclonal compatente!,

Precisién 1: Ninguna.

) | NnocuibaD
‘”ﬂ

Y $egunarticulo 12 dal Reglamento del Dacrety Legisiativo N°
Supramo N° 034-2008-AG.

Versidn 10

Inocuidad | aprobade mediante Decreto

Suprema N° 007-98-SA, sus

modificatorias y regulacién
| complementarias,

1082, Leyde Inoculdad de 108 Alimsntos, aprobada madiante Decrate
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22  Envage

El envase que contiena al producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que pusdan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria Y compasicion del productg durante toda sy
vida 4til, segin el artfculo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Contro] Santitarlo de Alimentos y
Bebidas aprobado mediants Decreto Supremo N° 007-98-84, y sus modificatorias .

El tipo ¥ material de envase debs corresponder al auterizado en g Registro Sanitario, sequn o
establecido en los articulos 105, 118 y 119 da Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Degreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatoriag,

Precisién 2: La sntidad deberd indicar en las bases el peso neto de| producto por envase; ademas,
podra indicar el ﬁpq y malerial del envase {estas tres caracteristicas deberan corresponder a Jo

declarado en el Registro Sanitario dei alimento entregado), asf como el tipo de cerrado; slemnpre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas asaeguren Ia pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, E|
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos Para uso alimentarlo, ofrecer una
proteccién adecuada de log productos para reducir al minimo Ia contaminacién, avitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin Io indicado en e numeral 13.2.9 def Cédigo de practicas
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DELOS ALIMENTOS,

Pracisién 3: i la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases las
unidades de envases por embaleje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas dei

embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren a pluralidad de postores,

Rotulado

mediante Decrato Supremo Ne 007-98-8A, y sus modificatorias, y las disposicicmgs especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asf como en Ia NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.
2% Edlcién, Debe contener fa siguiente Informacién minima en idloma espafiol;

= nombre del producto;

~  declaracién de los ingredientes y aditivos emplsados an Ia elaboracion del producto;

= nombre y direccién del fabricante:

- nombre, razén soclal y direccién del importador, Io que podra figurar en etiqueta adicional,

= namero de Reglstro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producio lo requisra con arregio a lo que establece el Codex
Alimentarius o 12 norma sanitaria peruana que fe es aplicable:

-~ codigo o clave del lote:

- condiclones especiales de conservacion, cuando sl producto lo requiera;

- forma en que se presenta, por sjemplo: granulado:

= Peso neto en kilogramos def producto envasado;

- pals de origen,

Precision 4: La entidad deberd indicar en las 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 la presente Ficha Técnica,

Etiquetado
Refiérass al numeral 2.4 de 1a presente Ficha Técnica,

Precislén 5: Ninguna.

2,8 Inserto
No apllea,

Precisién 6; No aplica,
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FIDEOS CORTOS (CORTADOS)
Denominacion téenica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de medida ! KILOGRAMO
Descripcioén general : Es la pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo

Népoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boguilla), o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafio y forma variable, sin Caracter/sticas
definidas de dimensidn Y cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son més Pequefios que los largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien
Los fideos cortos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos o vivos 0 en cualquiera de sus estadios) de tal manera Que no presenten un peligro para

la salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de fa NTP 206.010:20186, ¥ su Corrigenda
Técnica.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segtin o indicado en el articulo 5
i ISR del Reglamento de Ia Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
R A\ micrenutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA,

| ’--‘ L5 < | Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:
\' G ll'.‘. - : r.l—' el i T ————
Ny e | CARACTERISTICA f— ESPECIFICACION REFERENCIA
| cALIDAD
Méximo 14,0 g/100 g
| Humedad ; ,
| 0 icter ol ;’;gs delvelor | NTP 206.010:2016 PASTAS
— | OFIDEOS PARA CONSUMO
| Acidez itulable  Méximo 046% de 4cido lactico | HUMANO.  Requisitos. 22

| (se expresara como porcentaje | ?g*m?n. Yy su Corrigenda
| de acido lactico y sobre la base | {se folera 10 % sobre el valor maximo cnica

de 14 g/100 g de h dad indicad _NTP206.010:2016/CT
° 9P de humadad) | indicado) - | 1:2022 PASTAS O FIDEOS
) in: PARA CONSUMO HUMANO.
| Color | “aracteristico Requisitos. CORRIGENDA
I - ——— . R e —— ' e 1 a fent
: Caracterfstico al producto. Libre de TECNICA 1. 1 Edicion

Sabor y olor | sabores y olores indeseables como
| agrio, amargo y rancio,
: Reglamento sobre Vigilancia
| Cumplir  con  los requisitos 'y Control Sanitarlo  de
7  establecidos por la  Direcelén Alimentos vy  Bebidas,
. ;5_(@/ INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto |
| Inoccuidad  Alimentaria — Digesa, Supremo N° 007-98-8A, sus
, | autoridad nacional competente?. modificatorias y regulacion
/ l | complementaria,
[

t'f'c'ﬁ”recisién 1. La entidad debera precisar en las bages el tipo de fideos cortos requerido, de acuerdo con
"Io disponible en sl mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado”, “canuto liso”, “tomilio”, “coditos
rallado”, “codito liso”, “rmunicién,” “caracol’, ete.

1 Segin articulo 12 def Reglamento def Dacreto Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decrato Supremo N° 034-2008-A3, .

%rslén 02
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2.2, Envass ylo embalaje
El envase qus contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
Puedan ser cedidas al producto en condicioneg tales que puedan afectar sy inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composician del producto durante toda
Su vida atil, segin el articulo 118 de Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sys modificatorias.

El envase deba corresponder al autorizado en ¢l Registro Sanitario, segun lo establecido en los
artlculos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Contro! Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decrato Supremo N° 007-98-8A, y sus madificatotias.

2.3. Rotulado
Ef rotulado de Iog envases de los fideos cortos debe cumplir con fo establecido en ] articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos ¥ Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, Asimismo, debe cumplir con Ia
NMP 001:20149 Requisitos para ef etiquetado de praenvases, 5% Edicion, y 1a NTP 209,038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS, Etiquetado de alimentos preenvasadps. g2 Edicion, segun Io
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010-201 8, y su Corrigenda Técnica,

El rotulado de Jos envases de fideos cortos debe contener como minimao Ia sigulenta informacisn:

- nombre de! producto;

- declaracion de ios ingredientes y aditivos empleados en Iz elaboracién del producte;

- nombre y direccidn del fabricante:

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

- ntmero de Registro Sanitario;

- fechade vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece ol Codex
Alimentarius o la normg sanitaria peruana que le es aplicable:

- cadigo o clave del jote:

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

- instrucciones para el uso;

° Pesa neto en kilogramos del producto envasado,

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos debe Indicar que ia pasta fue elaborada con
harina fortificada y el rotulado debe especificar la jista de micronutrientes de |a harina, segun lo
indicadeo en e} Reglamento de fa Ley N° 28314 Ley que dispone Ia fortificacion de harinas £on
micronutrientes, aprobado mediante Decrato Supremo 012-2006-SA.

24. Inserto
No aplica,

Precisién 4: No aplica.
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% | INOCUIDAD
|

1 autoridad nacional compstente’.

FICHA TECNICA

APROBADA
1. _CARACTERISTICAS GEKERALES DEL BIEN _
Denominacién del bien : FIDEOS LARGOS
Denominacién técnica

Unidad de medida
Descripeidn general

: KILOGRAMO

de humedad es igual o

fundamental es la longitud

2,  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

: Es la pasta o fideo fabricado a base de h
Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida
de laminado) de tamafio y forma varlable, con o sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, y cy

: PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO

arina de trigo, tipo
mediante proceso

YO contenido
menor a 14 g/100 g. Su dimension

2.1, Del bien

Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal
muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de Ia NTP 206.010:201s, y su Corrigenda

Técniea,

7t CARAGTERISTICA | ESPECIFIGACION

— e ——

| CALIDAD . |
Maximo 14,0 g/100g

| Humedad {Se tolera una unidad mas de! valor

— | Indicado como méximo)
- Méximo 0,46% de &cido lactico

R
[ Acidez titulable
| (se expresara como porcentaje

de acido lActico y sobre Ia base | {se tolera 10 % sobre el valor maximo

de 14 g/100g de humeadad)

indicado)

Color Caracteristico

") =)+ | Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

i REFERENGIA

NTP 206.010:2016 PASTAS
| OFIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos. 2°
Edicion, y su Corrigenda
Técnica NTP
206.010:2016/CT 1:2022
| PASTAS O FIDEOS PARA
CONSUMO HUMANO,
Requisitos. CORRIGENDA

Caracteristicd al producto. Libre de . TECNICA 1. 12 Edicidn

Sabor y olor
| ag_rio,_ amargo y rancio.

|
CCumplir  con  los
establecidos por Ia

L ——— —_—

sabores y olores indeseables como

| General de Salud Ambiental e | :
Inocuidad Alimentaria — Digesa, | 2Probado mediante Decreto

Sanitario de
Alimentos y

Supremo N° 007-98-8A, sus
modificatorias v regulacion
|_complementaria.

, incluidos insectos

Los fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, segtin lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N° 28314, Ley que dispone Ia fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-8A.

requisito§ | Reglamento sobre Vigilancia |
Direccion | Y Control i .
Bebidas, |

Precisién 1; La entidad debers precisar en las bases el tipo de fideos larges requerido de acuerdo con

lo disponible en el mercado, por ejempilo: fideos largos delgados o “espa

o "linguini”, fideos largos delgados o “cabelios de angel”, elc,

guetis”, fideos largos gruesos

! Seguin articulo 12 dat Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inoccuidad de los Alimentos, aprobato mediante

Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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2.2. Envase y/o embalajs
El envase que contlene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda
su vida atil, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bsbidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, ¥ sus modificatorias,

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
culos 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 maodificatorias,

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en al artfculo 117
del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° (07-98-8A, y sus modificatorias, Asimismo, debe cumplir con la
NMP (01:2019 Requisitos para el eliquetado de preenvases. 5° Edicién, y la NTP 209,038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8% Edicién, segin lo

— sefalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016 y su Corrigenda Técnica,

/

I \\ Elrotulade de los envases de fideos largos debe contener coma minimo la siguiente informacion:

"]'_. = nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la slaboracién del producto:

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en eliqueta adicional;

~ numero de Registro Sanitario:

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

- cbdigo o clave del lote:

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos largos, debe indicar gue Ia pasta fue elaborada
con harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segun
lo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediants Decreto Supremo 012-2006-SA.

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

24, Inserto
No aplica,

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : FRIOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA T

Denominacién téonica : FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 1-EXTRA

Unidad de madida * KILOGRAMO

Descripcién general * Ei frijol canario calidag 1 - extra as ¢ greno maduro procedente de la
especie Phassolys vulgaris (L.) o frijol comun,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BiEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento se debe comercializar on su envase original, que permita mantener sug
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que e mismo no seg alterado, Contaminado,
adulterado ¢ manipulado an condiciones no sanitarias que representen un peligro para 1a salud,

segun indica el (ltimo pérrafo del numeral 10.1 de ta NTP 205.015:2015, Y su Corrigenda
Técnica.

El alimento debe presentar las sigulentes caracterfsticas:

_— = E— R
l CARACTERISTICA l ESPECIFICACION l REFERENCIA
| GALIDAD

e s =
i Cada lote de frijol debg estar{
| f conformado por la misma variedad,

| Uniformidad '

’ Variedad  contrastante: Méximo |
11,00 %

.__,_____.}_._.___ —_— ]
| Ner ]' Méximo 15% . |1
3 Kg E 5 f :I ~ Ausencia de granos Infestados, :'
- con  Insectos  vivog en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS |
? cualquiera de sus estadios, | Frijol, Requisitos. 32 Edicin,
| - Ausencia de granos con |y su Corrigenda Técnica

( hongos, J NTP 205.015:2015/COR 1:2016
e e ey | CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.

v -

L’&_—l&c@ SN N | Frijol. Requisitos, 1* Edician
| Grano enfermo J _ 0,00 % |
f; Grano picado _! Maximo 1,00 % | ’
Grano partido o | 3 3 '
L quebrado ’ - _Méxi“_? 1'05‘_4’ ]
| Grano arrugado Méximo 1,00 % i
} Materias extrafias g \ aximo_OB@% . o
i Cumplir con o establecido por ef | Reglamento de Inoeuidad
INOCUIDAD Servicio  Naciona! de Sanidad f Agroa!imentaria, aprobado mediante
| Agraria - SENASA, autoridad ’ Decreto Supremo N¢ 004-2011-AG,
" | nacional competents!. | ¥ sus modificatorias, e

Precision 1: Ninguna,

:ﬂz Envase

! Segun antculo 10 del Roglaments dat Dacrets Legisiativa Ne 1062, Ley de Inoculdad de jos Alimantos, aprobado mediante
Decreta Supremo Ne 034-2008-AG.
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ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicién, des tal Mmanera que ol producto Quede

debidamente protegido, segtn indican los humerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, Y su
Corrigenda Técnica.

ademds, cuando el producto se eénvase en sacos, estos deben estar limpios, sar resistantes y
estar bien cosidos o sellados, segin el numeral 10.1 de la NTP 205.04 5:2015, y sy Corrigenda
Téenica.

Ademds, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre qua se haya verificado gue estas caracteristicas asaguren la pluralidad de postores.

2,3 Embalaje

3?%. Pracisién 3: Sila entidad requiere que el producto sea embalado, debers indicar en las bases
7y \©\ las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las caracteristicas dal

z embalaje, tales coma: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
, Faracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Pracisién 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado
La etlqueta de los envases del alimente debs cumplir con lo indicado en ej articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentarla, aprobado mediante Decrato Supremo
N° 004-2011-AG ¥ sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en e

numeral 10,2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indlcar lo siguiente en
idioma espafiol:

~ nombre del alimento;

~ grado da calidad;

- contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccitn del titular de (g autorizacldn sanitaria;

~ nombre y direccldn dal importador, de corresponder;

— Aulorizaclén  Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios:

-~ identificacién del iote;

— fecha de vencimierto o Consumir preferentements antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacién.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
eliquetada. La informacién adicional que se solicite no puade 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 : FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacidn técnica - FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 1 . EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general - El frijol panamito calidad 1~ extra es g grano maduro procedents de la
especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun,

2. CARAGTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento se debe comerclalizar en gy énvase original, que Permita mantener sus
caracteristicas de calidad ¢ higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminade,
adulterado o manipufado en condiciones NG sanitarias que representen un peligro para la salud,

s8gln indica el (ltimo pérrafo del numeral 10.1 de Ia NTP 205.015:2015, ¥ su Cerrigenda
Técnica,

—— —

El alimento debe prasentar jas siguientes caracteristicas:

. } CARACTERISTICA ! ESPECIFICACION | REFERENGIA
| CALIDAD -

} AP

T(’:_ada_io_te_d; fr—ijol debe estar |
| conformado por Ia misma variedad, |
[ !
| Variedad  contrastante: Méximo

| 1,00 %

[  Méximo 15 %
_ Ma&ximo

—
| — Ausencia de granos Infestados, |
| con  Insectos vivos  en |' NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
i cualquiera de sus estadios, Frijol, Requisitos, 3% Edicidn,
|| -~ Ausencia de granos con |y su Corrigenda Técnica

| hongos, | NTP 205.015:2015/COR 1:2016
s T e CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS,

_|_ | Frijol. Requisitos. 12 Edicién
| Grano enfermo [ 0,00 % '

] Grano picado ‘ Méximo 1,00 % !
—-—-————-—_1——-—————“—————————-—_
) | Grano partido o | . - '
| quebrado .i _ Méximo 1,00 % o
| Grano arrugado Méximo 1,00 %
Materias extraﬁasJ | Méximo 0,050 % | R
| Cumplir con fo establecido por el J Reglamento de Inocuidad
‘ INOCUIDAD  Servicio  Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
W/ | | Agraria - SENASA, autoridad | Decreto Supremo Ne 004-2011.AG,
< : | nacional competente. | ¥ sus modificatorias. B

Pracisién 1: Ninguna,

W} 2.2 Envase
. / El alimento debe ser envasado seguin lo establecido en Ia norma Codex CXC 1-1989 (2022)

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

' Segin articuto 10 dei Reglamento del Degreto Legislativo N° 1082, Ley de lnocuidad de jos Alimentos, aprobado medianis
Decreta Supremo N° 034-2008-AC,
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Disposiciones generales y requisitos, 42 Edicién, de tg) manera que gf Producto quede

debidamente protegido, segun indican los fumerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015. ¥ su
Corrigenda Técnica,

destinan, No deben transmitir aj producio sustanclas toxicas ni olores o sabores desagradables;,
ademas, cuando el producto se 8nvase an sacos, estes deben estar limpios, sar resistentes y

estar bien cosidos o sellados, sequn e humeral 10.1 de Ia NTP 205.015:2015, ¥ su Corrigenda
Técnica,

Precislén 2: | entidad debera indicar en las bases ef Peso neto del products Por envase,
Ademds, podra indicar las caracteristicas daf envase, tales comg; materlal v tips de serrada,
siempre que se haya verificado Que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, E|
disefia y materiales de embalaje deben set inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteceidn adecuada de los productos Para reducir al minimo |a contaminacion, evitar dafios y
permitir un stiquetado correcto, segun io indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE Los ALIMENTOS,

Precisién 3; §j |a entidad requlerg que el producto saq embalado, debers indicar en las bases
las unidades de envases Por embalaje requeridas, Ademds, podra indicar Jas Caracteristicas gel
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre Que se haya verificado que estas

¢ G\ Caracteristicas aseguren Ia Pluralidad de postores,

efiérase al numeral 2.5 de la presente Fit_:ha Técnica,

Precisién 4: Ninguna,

2.5 Efiquetado
La etiqueta de Jos 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 ¢
numeral 10,2 de la NTP 205,015:2015, ¥ su Corrigenda Técnica, Debe indicar o sigulente en
Idioma sspafiol:

- nombre dal alimento;

~ grado de calidad;

= contenido neto;

~ pals de origen o lugar de Procedencia;

— nombre y direccion del titular de Ia autorizacisn sanitaria:

— nombre y direccién del importador, de Corresponder,

- Autorizacién Sanlftaria de Establecimients de Procesamiento Primarioc de Alimentos
Agropecuarios:

~ Identificacion def lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de:

- Instrucciones para el uso ¥ conservasion,

=:Preclsi6n 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacicn que considere deba estar
~/ etiquetada. La informacisn adicional que se solicite no puede modificar lag caracleristicas de|
97 bien descritag en ef Numeral 2.1 de a pressnte Ficha Téenica,

2.8 Inserto
No aplica.

Preclsién 6; No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : GARBANZO CALIDAD 1-EXTRA
Denominacién técnica GARBANZG GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : El Garbanzo es ¢ granc maduro procedente de la especie Cicer
arigtinum L,

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BigN COMUN
21 Del bien o

El alimento debe presentar las siguientes Caracteristicas;

I —

| CARACTERISTICA r ESPECIFICACION | REFERENCIA
' CALIDAD S

S B 57 o e e D S
| Namero de granos de
| (Ta%;%;ed of | garbanzo contenidos [
| ' rano) | °Nlamasade285g |
, ' g | (onza americana)
40 - 42
i! 42-44

Grande 44 - 48 !

.48
| .
|'_h_h_h_ _-*i_-:-_._—sg.- 6-5_ ]
55 - 60
60-65 |
| e

e i

iL
] Mediano f-—

b 70-75  |nTp 205.023:2014 (revisada
l 75. 80 el 2019) LEGUMINOSAS,

/ e — Garbanzo, Requisitos,
Pequefio |  gp-gp | 2" Edicién

[ | 100 o mayor |

|- Estar exentos de sabores id

olores extrafios Yy de insectos |

i vivos, muertos o en cualquiera de
| sus astadios,

= Estar exentos de Mmaterias

exitrafias Inorgénicas que

‘ representen un peligro para la |
salud humana,

J ~ Cada lote debe astar conformado

| por una misma variedad (es decir |

un mismo color, forma y ofras |

caracteristicas varietales), do

acuerdo a Jas tolerancias

establecidas en la presente Ficha |

Técnica, - :

Versién 08 Pégina 1 de 3




rCARACTERISTICA ESPECIFICACION RE!;;.RE—NC_IA
—

i
| CALIDAD
Contenido de humedad | Méximo 15 % |
| | No se acepta que presente gr;rgs !
| Grado de calidad | infestados con insact9s vivos en .
_ - cualqulera de sus estadios, ni granos |
| cen hongos,

el

Tolel_'a_nci_as de“ggﬁa-d

i Grano enfermo

T 000% | NTP 205.023:2014 (revisada |
- " — el 2018) LEGUMINOSAS.
| Grano picado _ Mé&ximo0,25 % | Garbanzo. Requisitos,
Grano  partido o | 2F Edigon
) quabrado %

l Grano arrugado ! __hfré%o 1,00 %_
| Méximo 0,10 %

Variedad contrastante | » i
¥ grano verdoso Méximo 1,00 %

Méximo 1,00 %

Materias extrafias

-
|
|

oo YRRk

- | | Cumplir con lo establacido por | Reglamento  de  Inocuidad

: : q . Agroalimentaria, aprobado
| INGCUIDAD el Servicif Nadional de Sanidad | medlante Decreto  Supremo
| Agrarla SENASA, autoridad Ne 00

: nacional competente?, g DT y sus
{__ = _ ' modificatorias.

\Precision 1: La entidad deberé precisar en las bases sl calibre (tamafio del grano) de garbanzo
¢ validad 1 - extra requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Téernica: por
* tjemplo: Garbanzo calidad 1 - extra de calibre mediano.

El alimento debe ser envasado seglin lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal manera que el producto
quede debldamente protegido; ademas, los recipientes empleados deben ser tales que
salvaguarden las cualidades higlénicas, nutritivas, tecnolégicas y sensoriales del alimento.

El envase debe cumplir con lo especificade en la NTP 3099.183-1:2023 ENVASES Y
ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciopes
generales y requisitos. 4% Edicién. Los envases {incluido el material de anvasado) deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan; deben
ser de material nuevo (Incluye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables, Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indica
el numeral 10.1 de la NTP 205.023:2014 {revisada el 2019).

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

Embalaje

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

' Bagin articulo 10 del Reglaments del Dacrsto Leglsiativo N® 1082, Ley de Inoculdad de los Afimentos, aprobade mediante
Decreto Suprema N° 034-2008-AC,
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Precisftén 3: 8i ia entidad requiers que el producto sea embalado, debera indicar en las bages
las unidades de anvases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicer las caracteristicas de|

embalaje, tales como: material ¥ tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

24 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de ja presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etlquetado '
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con o indicado en el artieulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, eprobado mediante Decreto  Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en ef
numera'i 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019). Debs indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

- nombre del alimento;
~ grado de calidad;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccién del titular de la aitorizacién saniariz;

nomibre y direcclén del importador, de corresponder;

- Autorizaclén Sanitarla de Establecimianto de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

Identificacién del lote;

- fecha de vencimlento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacién.

Precisi6n 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
eliquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

2.6 Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : HARINA DE TRIGO PREFPARADA

Denominacién técnica ' HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general * Es el producto destinado a consumo humano que se obliena de

la mol{enda gradual y metodica de granos limpios de trigo de lag

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien )

El alimento debe contener los nutrientes que establezcan las narmas vigentes. La harina de trigo
debe estar exenta de suciedad {(impurezas de origen animal, incluidos inseclos muertos o vives o
en cualquiera de sus ostadios) en cantidades que puedan representar un peligre para la salud
humana, No se debe obtener a partir de granos fermentados o a partir de granos descompuestos

gomo consecuencia de! ataque de hongos, roedores o insectos, segin numeral 6.1 de la
NTP 205.064:2015 (revisada e 2020),

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

1\ CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENGIA
e —
¢)FCALIDAD
— i s .
\ 2 Humedad i Méximo 15,00 %
”l‘(““ | S — — - s
e ‘ Cenizas, (+5 %) en Mximo 0,75 %
base seca : '
!| - — ———— 5 —
| Acidez, (£10 %) i| Méximo 0,10 %
' (expresado como | &1 cumpii g
cumplimiento del requisito se debe
, g&;zfi?}?)je de scido l determinar considerando una humedad de
T [t5%eniahatna __|nTP 205.064:2015
; | Producto  homogéneo,  sin  grumos | (revisada el 2020) TRIGO.
o ‘ considerando la compactacién natural del | Harna de tigo para |
| ~opgEe | envasado y estibado, exento de toda | ONSUMO o g, umana,
sustancia y cuerpo extrafio a su naturaleza, | Requisitos. 12 Edicion
7 | Color <» Blanco cremosa
e | Caracteristico, sin indicios de rancidez o

I

i enmohecgimisento.

7

—

Contlene un agregado?a sgta:c-i-;gﬁdént 1

| Aditivos alimentarlos ‘ Puede contener aditivos autorizados por ia ,'
'L | autoridad nacional competents. '

i T Reglamento de Ja Ley que |
§ | dispone la fortificacién de
Cumplir con lo establecido en el artfculo 4 dej harinas con micronutrientes
MICRONUTR'ENTES‘ documento de Ia referencia. | = Ley N° 28314, aprobado
. . mediante Decreto Supremo

- | | ST AISA,
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R T — e
CARACTERISTICA ESPECIFICACION l REFERENCIA

I Reg!amento_% o sobre |

' Vigilancia Cont
I Cumplir con los requisitos establecidos porla | Sagnﬁam de },’qﬁ, ——

Direccion General de Salud Ambiental e | Bgbld

INOCUIDAD . ; b : ebldas, aprobado
! ino?mdad Akmenian? ~ DIGESA, autoridad mediante Decreto Supremo
! nacional competente’, Ne 007-98-8A, sus

modificatorias y regulzcien
: complementaria,

—_—e e —— T —— — ——— —

Precisién 1: Ninguna.

Eda

2.2 Envase

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo ¥ transporte. Los envases, incluido el materia|
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para el que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores ni saboras desagradables,
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes ¥y estar bien
cocidos, El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en Ia NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases, 38 Edicion, el peso se considera en base a la humedad maxima de
15 %, segiin numeral 12.1 do |a NTP 205.064:2015 (revisada el 2020),

El tipe y material de envase debe corresponder al autorizado en e} Registro Sanitario, segun lo
establacido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobade mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (esias tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asf como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de posiores,

Embalaje

Se podra-usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. £}
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de ios productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado corracto, segln lo indicado en ol numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 8: 8 la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd Indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademés, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: materlal ¥ tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 de|
Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado madiante
Decreto Supremo N° 007-98-8A, Y sus modificatorias, y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone Ia fortificacion de harinas con micronutrientes « Ley N° 28314, aprobado mediante
Decrato Supremo N° 012-2006-SA, dabe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5% Edicién y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado ds alimentos preenvasados. 82 Edicion, asi mismo se debe incluir la frase "contiene
gluten”, segiin Indica el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
sigufente informacién minima en idioma espafiol:

= nambre del producto:

= declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto {rolular
de manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamento de ta
Ley N° 28314, asimismo se debe incluir la frase ‘contiene gluten”);

' Segln articulo 12 del Reglamento del Decrato Legisiativo N* 1062, Ley de Incculdad de los Alimentos, aprobado medianta
Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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nombre y direccidn del fabricante;

nombre, razén sacial y direccién del importador, lo que podra figurar en stiqueta adicional:
nimero de Registro Sanitario;

fecha de vencimiento, cuando el producto Io requiera con arre
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicabla:
cédigo o clave del lote;

condiciones especiales de conservacién, cuando el producto o requiera;
peso neto en kilogramos del producio envasado;

pais de origan, :

glo a lo que establece e Codex

Precisién 4: La antidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se soliclte no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técenica,

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Téenica.

Preclsién 5: Ninguna,

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. __CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacién técnica - LENTEJA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : La lenteja es el grano maduro procedente de Ia especie Lens culinaris
Medikus. Es una leguminosa de grano seco,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien

El alimento debe ser inocuo Y apto para el consumo humano, exanto de semiflas t6xicas o
nocivas, segin indican los numerales 68.1v6.23dela NTP 205.022:2014 {revisada el 2019).

—

El alimente debe presentar las siguientes caracteristicas:

| CARACTERISTICA ESPECIFICACION | REFERENCIA

S,

| CALIDAD

—~ Estar exentos de sabores ¥
! olores extrafios y de insectos
' vivos, muertos o en cualquiera de |
‘ sus estadios,

| — Estar exentos de materias |
1 | exirafias inorganicas quse
| representen un peligro para la
| salud humana. Estar conformado
| pot una misma variedad (es dacir
| un mismo color, forma y otras
I caracteristicas varletales), Se
aceplaran granos y varledades
' contrastantes en las tolerancias
| establecidas en la presente Ficha

’> Técnica. ]
Contenido de humedad Méximo 15 % _ Tl i 205.082:2014
| omarey | oot | (20888 o 2010
) - SRS |- e
Calibre (tamafio) | 1 Mayor o igual que 7.5 Requisitos. 2° Ediclan

2 | Menor que 7,5

Grado de calidad {Tolerancias)

i - ST

Grano infectado 0,00 % N

Grano picado 0,00 % '

Grano partido o quebrado Méximo 1,00 % s __

Grano descascarado Méximo 1,00 '{ - —h

Grano arrugado Maximo 4,50 % —_

Grano quemado Méximo 0,20 % ___

Materias extrafias Méximo 0, 10 % e

V_a\ilgad contrast_an;é_ i i Méximo 1.00_ % N l o
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION ' REFERENCIA

Cumpiir con lo establecido por | Redlamento de Inocuidad

: _— . . | Agroalimentaria, a robado
el Servicio Nacional de Sanidad | A P
INOCUIDAD Agraria  ~  SENASA, autoridad | moe diante Decreto Supremo
nacional competente®, | N° 004-2011-AG, y sus
o modificatorias.

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

2.2 Epvase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo especificado en Ia
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4* Edicién, que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoléglcas y sensoriales del producto. Los
envases, incluido el material de envasade, deben estar fabricados con sustancias que sean
inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben fransmitir al producto ninguna
sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos,
éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en los
numerales 10y 10.1 de la NTP 205.022:2044 {revisada el 2019).

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

2.3 Embalaje .

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

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

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

Precisién 4; Ninguna.

s 2.5 Etlguetado
La efiqusta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articuio 27
/ del Reglamento de Inoculdad Agroafimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo

g N°® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
=17/ numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
. espariol:

- &l nombre del alimento:

— @l grado ds calidad;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacion saniaria;

— nombre y direcclén del importador, de corresponder;

~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos

' Segin arfculo 16 del Reglamento del Decreto Leglslativa N°® 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034.2008-AG,
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Agropecuarios;
- lidentificacion del lote;

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

Pracisién 6: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada, La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracterfsticas do!
bien descritas en el numeral 2.1 de Ia presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PALLAR CALIDAD EXTRA
Denominacién técnica : PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA
Unidad de madida : KILOGRAMO

Descripcién general  : Es el grano maduro procedents de Ia especie Phaseolus lunafus |

gensralmente de color blanco, que tiena como caracteristica diferencial
unas esirias que irradian del hitio,

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien

El alimento debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el numeral 5.1
de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica,

El alimento debe tener las caracteristicas de forma, tamafio y peso del grano del cultigrupo Big
Lima, seguin lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica:

| T — — -
Formadela | Longituddel | Anchodel | Grosor del : nggs" de | N:‘gg granos
semilia granc {mm) | grano {mm) | grano {mm) (ggt}'anos ‘ en ( gg)ramos
;_ Amrifionada o C " N ,’ '_
semiarrifionada,
| ligeramente 18=22 125-16 | 6-75 | 153-256 ‘ 40 - 65
aplanado i -.

e

El alimento debe presentar jas siguientes caracteristicas;

cmagreglsﬁm ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD

—~ Estar exentos de olores y sabores
extrafios y de insacios vivos,

] | muertos o en cualquiera de sus |
[ esladios.

| - Ser inocuos Y apropiados para el
‘ consumo humano,
Requisitos generales - No - deben presentar suciedad
' (impurezas de origen animal) en ' NTP 206.019:2015

/ J cantidades que puedan representar LEGUMINOSAS. Pallar

un peligro para la salud humana, de s .
' acuerdo a las folerancias de ﬁigﬂigg;nz Tiif:;gg‘ e
| sanidad y aspecto descritas en la

' : 205.018:2015/MT 1:2021
;’ ,f 2 }_ presenta_Flcha Técnica. | LEGUMINOSAS. Paliar.

o P ... | Reguisitos. MODIFICACION
Cada lote de pallar debe estar TECNICA 1. 1° Edicién
| conformado por una misma variedad {es | )

) decir un mismo color, forma vy otras

%}X Mﬂ[ Z :I?‘Jniformidad l caracteristicas varietales). Se aceptaran |
ety

granos de variedades contrastantes en |
las foleranclas especificadas en Ia
presente Ficha Técnica. |

| Contenido de humedad Maximo 16 %
| e
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S .
‘ CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD -

| Los lotes de pallar debe;;n;:zl;::bn
| los requisitos de sanidad Y aspecto que

‘ se especifican en Jas tolerancias,

| Sanidad y aspecto ‘ Asimismo, los lotes da pallar no dsben |

bresentar grancs  infestades con
insectos vivos, muertos o en cualquiera |
o e o Lc(a sus esltadfos._ni granos cin_{w_oEgo_s.
Tolerancias de calidad

| it
—

= e B e | NTP 205.019:2015
| Grancentemno | _000% | LEGUMINOSAS.  pajiar,
Grano picado ‘ Méximo 0,50 % | Requisitos. 2* Edicion, y sy
_— B o — — ~———— Modificacién Técnica NTR
rano  partide o | : N | 205.019:2015/MT 1:2021
Quebrado Méximo 1,00 % LEGUMINOSAS. Paliar,
I P e i | Requisitos, MODIFICACION
| f‘,{jggdjmgad" ylo Méxima 3,00 % TECNICA 1. 1* Edicion
~ Grano ablerto i Méximo1,00% |
Grano descascarado [ Méximo 4,00 %
. —— ——— —A—JI————-__——__-__ — )
[ Materias extrafias Méximo 0,10 %
Variedad
~\ contrastante J B Méximo 1,00 %
I/1qtal | Méximo 10,80 %

— —

iCumpiir con o establecido por Reglamento  de Inocuidad

A i 3 | Agroalimentaria aprobado
- el Servicic Nacional de Sanidad :
| INOCUIDAD “ Agrarla ~ SENASA, autoridad nacional ﬁfdiggfzgffﬁg Suprema
i competenta’, IS Y sus
| | : maodificatorias.,

Precisi6n 1: Ninguna.

2,2 Envaso

El alimenfo debe ser envasado tomando en consideracion o establecido en la norma Godex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOB ALIMENTOS, de tal
Manera que el producto quede debidamente protegido. El envase de! alimenta debe cumplir con
lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN
CONTACTO CON ALIMENTOS. Parts 1: Disposiciones generales ¥ requisitos. 4® Edicion, debe
astar fabrlcado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen, no
debe transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni oloras 0 sabores desagradables, Ademas,
el alimanto debe ser envasado en S8C0S U ofros envases que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Cuando el products se anvase en
&acos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, Y estar bien cosidos o
sellados, se debe comercializar en su envase original, segtn lo indicado en el numeral 11 de la
NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica,

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el paso neto del producto por envase.
Ademaés, 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,

' Segin articulo 10 dsl Reglamento del Decretn Legislativo NO 1062, Ley da Inseuldad da los Alimentos, aprabade megiania
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3 Embalaje

Se podra usar embalaje cuando sa requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. Ej
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos Y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de log productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos
permitir un etiquetado correcto, segiin fo indicado en ef numeral 13.2.9 de Ia norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Pracisién 3: 8i Ia entidad requiere que el producto sea embalado, debers indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar jas taraclgrislicas de|

embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificada Gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
Refiérass al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Preclsién 4: Ninguna.

25 Etiquetado
La eliqueta de fos 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 10 de Ia NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica, Debe indicar lo siguiente en
Idioma espafiol:

nombre dsl alimento;
grado de calidad;

contenido nelo;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

nombre y direccion dal importador, de corresponder:

Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentsmente antes de;

- instrucciones para el uso ¥ conservacién,

Precisién 5: La entidad debera Indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar
efiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracterfsticas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

2,6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien ! PAPA SECA

Denominacién téenica ¢ PAPA SECA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcitn general : Cortes de los tubéreulos de Papa lavada, cocinada, pelada,

cortada y secada. Los cortes provendran de tubdrculos
cosechados que deben ser previaments seleccionados, lavados,
pelados, cocinados, cortados, secados y luego dispuestos en
envases nuevos,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21  Delbien T
La papa seca debe presentar las siguientes caracteristicas:

' CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD -

| Color Uniforme, dependiando de la variedad., :

| Olor y sabor Estar libre de olores y sabores desagradables. |

i

| impurezas Libre de impurezas en cantidades gue puedan

representar un peligro para la salud humana,

Exenta de materias extrafias como: materia
mineral u organica (polvo, pelos, pledrecilias, |
vidrios, ramitas, tegumentos, semillas de otras
especies, Insectos muertos, fragmentos o
restos de Insectos y otras impurezas de origen
| animal). | NTP 011.802:2017 PAPA
' 'Y 8US8 DERIVADOS.
- No contener més de 1 % de materias extrafias, Papa seca. Requisitos,
| de las cuales no més de 0,25 % sera de materia | 12 Edicion
| mineral y no méas de 0,10 % de insectos ;
| muertos, fragmentos o restos de insectos viu
otras impurezas de origen animal.

— ] B

| Humedad | Menora 14 %

|
El contenido de cada envass debera ser 1
homaogéneo y estar constituido tnicamente de
| papa seca del mismo origen, especie y calidad.

Homogeneidad

- | La parte visible del contenido del envase |

| debera ser representativa de todo el contenido. |

B "Reglamento sobre
Vigilancia vy  Control

Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sangzg?daze ‘:!mr';i“atg:
| Direcclén General de Salud Amblental o | ¥ | ap

. o | mediante Decreto
| Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007-98.SA,
| nacional competente!,

| | sus  modificatorias, vy
| | reguiacidn
e SO | complementaria.

Precisién 1: Ninguna.

INOCUIDAD

' Segim articule 12 de] Reglamento del Decreto Legisiativo N* 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decrete Supremo N° 034-2008-AG,
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22  Envase
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

fabric’ado de manera que mantenga la calldad sanitaria Y composicidn del producto durante toda sy
vlda_ utll, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Contro} Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Deacreto Supremo N° 007-98-SA, vy sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe carresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los artfculos 105, 118 y 119 de| Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decretg Supremo N° 007-98-3A, y sus modificalorias.,

Pracisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto det producto por envase i ademas,
podré indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en sl Registro Sanitario del alimenta entregado), asf como e} tipo de cerrado: siempre que
58 haya verificado que todas sstas caracteristicas aseguren Ia pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requlera agrupar varias unidades de alimentos envasados, E}
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos Para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcta, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: 8i la entidad requiers que el producto sea embalado, deber4 indicar en |as bases las
unidades de envases por embalaje requeridas, Ademds, podra Indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: materlal y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

El rotulado de los envases de papa seca debe cumplir con lo establecido en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigllancla y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, en la NMP 001:2019. Requisitos para al
etiquetado de preenvases. 50 Edicién, y 1a NTP 208.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS,
Etiquetado de alimentos preenvasadoes. 8° Edicion, Debe contener la siguiente informacion minima
en idioma espafiol;

= nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto:

- nombrey direccién del fabricante:

- nombre, razén social y direccidn del impartador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- nimers de Registro Sanitario:

- fecha de vencimiento, cuando el praducto Io requiera con arreglo a o gue establece al Cadex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote:

- condiciones especiales de con servacidn, cuando ef producto o requiara;

- contenido en kilogramos, del producto anvasado;

- pais de origen,

Precisién 4: La entidad debera Indicar en ias bases otra Informacién que considere deba estar
rotulada, La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del! bien
descritas en el numeral 2.1 da la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérass al numeral 2.4 de la presente Flcha Técnica,

Precisién 5: Ninguna.

2.6  Inserio
No aplica,

Precisién 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien - QUINUA GRADO 1

Denominacién técnica - QUINUA PROCESADA (BENEFIC!ADA) GRADO 1

Unidad de medida ! KILOGRAMO

Descripcién general - Quinua procesada (beneficiada) son log granos de quinua (género y
especie Chenopodium ‘guinoa Willd.) que han sido sometidos a
operaciones o procesos de limpieza, escarificado, lavado, secado,
despedrado, seleccisn (clasificacién) y eliminacién  de granos
contrastantes (granos de color), resultando un producto apto para Ia
comercializacion y g consumo  humano (alguna  operacién
opcionalmente pusde repstirss).

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe breseniar las siguientas caracteristicas:

CARACTE&ESTICAI ESPECIFICACION ’ REFERENCIA
’ e
| CALIDAD

.i . Los granoé?e— finua de i

uinua deb_enTen_ef_ef_I o
| | color caracteristico de Ia variedad o |
[ ecotipo ulilizada como materia prima, |
- ; deben estar exentas de clores |
} Eae;%xggttos minimos  de | extraflos o desagradables,

Su aspecto debe responder s un |
| grado de homogeneidad respecto a |
| caracteristicas sensoriales,

: equisﬁos quimlco;roximales {Valores egre_sa?os_é; base |

_ Méxmo1309 .'
i Proteinas Minimo 10 % ]
| Cenizas L Maximo3sw% !
| Grasa | Mfnimo 4,0 % /
Fomenmn g oo | NTP 205.0682:2004 GRANOS
| Fibra cruda L Minimo40% | ANDINOS. Quinua en grano,
{' Saponina Menor que 0,12 % _ Requisitos. 32 Edicidn
/ [ | Tamafo de T Didmetro promedio
E | los granos | de los granos {mm_)_'

’ | ,_——-——
Q | Tamario el grano | Srandes | Meyora7o |

| L Mediar}gg | Entre1,40a1,70

1 i Pequefios Mayor a 1,20
/ ,'L':Erado {tolerancias de calidad) T
[ S H—— —_—
: ‘P/“K’L w "“‘7@@&@@ i A S i ,
| Granos enteros J Minimo 87 % _ ;
Granos Ausbrados _ Maimoto N
: Granos dafiados _’ Méximo 0.5 % ]
| (manchados) : - ‘{
li Granos germinados f _ Meéximo 0,25 % N N
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L CARACTERISTICA ESPECIFICACION ‘ REFERENCIA
| CALIDAD | '_h_ﬁ—_—_“__
, _”éra_n-os recubiertos —h-q_——a V:—_ B -
R T T —
| Geosconvasienies | Mainoos |

Impurezas totales Méximo 0,25 % l
F_Eﬁo__s_ s d L ST el L {-

Piedrecilias en wag P ‘
de muestra | Ausencia

NTP 205,062:2021 GRANOS
| ANDINOS. Quinua en grano,
| Requisitos. 3% Edicign

S—
|

: Insectos (enteros,_
partes o larvas)

Ausencia

—

| El contenido de cada envase debe
| sar homogénec y estar constituldo
. | Unicamente por granos de quinua
H ; ;
omogeneidad | procesada de la misma calidad. La
! | parte visible de los granos en el |
envase debe sar representativa. !

- Senvicio Naclonal de Sanidad | REGlamento de  inocuidad

: | Agroalimentaria aprobado
Agraria - SENASA, parg | : ;
/ INOGCUIDAD alimentos  de procesamiento | 2;,9 dlagéz_zgﬁf_r:g S;zpre;}g
primariof; o, | modificatorias,

[ Cumplir con los tequisitos [———-—-'———"' S

| establocidos  por I | Reglamento sobre Vigilancia

toridad nacional |- Direccién General ds Salud | y Confrol  Sanitarioc de
petente! - Ambiental e Inocuidad | Alimentos y Bebidas,
W Alimenlaria - DIGESA para | aprobado mediante Decreto
alimentos elaborados | Supremo N° 007-98-8A, sus
industriaimente {fabricados)3. modiflcatorias v regulacion

| complementaria.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio del grano de quinua grado 1
requerido, de acuerdo a lo establecida en la presente Ficha Técnica; por gjemplo: Quinua grano
grande - grado 1.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado de tal manera que el producto quede debidamente protegido, Los
envases y embalajes deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualguier
dafio externo o interno al producto, Los envases deben ser da primer uso y conservar sus
caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar y
garantizar la inocuidad y aptitud del producto durante e} transporte, la maniputacisn,

] conservacién y comercializacién apropiada de los granos de quinua, segin lo indica el
)% numeral 7.2 de la NTP 2085,062:2021,

La autoridad compelente dependars del pruceso seguito para la obtencién de! bien; sl la operacidn de secado es natural, s
decir solo implica una transferancla de Mmasa y no necesariamente se requisre control {como en el seco salado,
7/ deshidratacién osmética, ste.), la autoridad competants serd sl SENASA; en ese sentido, al bisn ¥ provesdor deberdn cumplir
con lo establecido en los documentos técnicos de referencia emitidos por el SENASA en materia de inocuidad atimentaria.
Sin embargo, si el secado es da tipo industrial (secado por aire cafiente, liofilzacién, atomizacian, efe.), la suloridad
competente serd le DIGESA; on sse sentido, of bien ¥ proveedor deberdn cumpllr con lo establecido en los documenlos
téenicos de referencla emilidos por la DIGESA en mateda de Inocuidad alimentaria. La entidad no requeriré hacer dicha
pracisién, es responseblilidad del proveedar cumplir con lo establecido por fa autoridad competente corrsspondiente segin el
procese seguldo para [a oblencidn del bien de fa presenta Ficha Técnica,
2 Segun articulo 10 det Reglamento del Decreto Lagislative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentios, aprobado mediarte
Decrelo Suprema N® 034-2008.A06,
*  Ssgin erticulo 12 det Reglamento del Decreto Leglsiative N° 1062, Ley de inoculdad de ios Aimentos, aprobudo mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-4G.
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En el caso de que el bien se encusntre controlado por la DIGESA, ¢ tipo y material de envase
debe corresponder al auterizado en ef Registro Sanltario, segun lo establecido en los articulos

105, 118 y 119 del Reglamento saobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decrato Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatoriag,

debera indicar en las bases g peso neto del producto por envase, Ademas podra indicar las
Caracteristicas da| envase, tales como: material Y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
Que estas caracter(sticas assguren ia pluralidad de postores.

En ol caso de que el blen se encusntre controlado por la DIGESA, a entidad debera indicar en
las bases el peso neto del producto por envase; ademas, podré indicar o tipo y material dej
envase (estas tres caracterfsticas deberan corresponder a lo declarado en el Reglstro Sanitario
del alimento entregado), asl como el tipo de cerrado; siempre que se haya verificado que todas
estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E|

disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de log productos para reducir al minimo ja contaminacisn, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln fo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Sila entidad requiere que el producto sea embalade, debers indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificada que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores,

8i al alimento e corresponde que sea controlado por la DIGESA, el rotulado debe cumplir con e}
articulo 117 del Reglamento sobra Vigllancia ¥ Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
probado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, vy sus modificatorias, con la NMP 001:2019

equisitos para el etiquetado  de breenvases. 5* Edicién Y con el numeral 8 de Ia
NTP 205.062:2021. Ei rotulado debe contener |a siguiente informacisn minima en idioma
espafiol:

— nombre del producto:

- clasificacién, tamafio y grado;

- declaracién de los ingradientes;

-~ nombre y direccidn del fabricante:

- nombre, razén socia) y direccién del importador, lo que podré figurar en etigueta adicional;

=~ numero de Registro Sanitario;

~ facha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arregio a lo que establece el Codex
Allmentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable:

~ codigo o clave del lote;

~ condiclones especiales de conservacién, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la Tuz™

— Peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

Precisi6n 4: La entidad debera indlcar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las Caracteristicas del bien
descritas en sl numera} 2.1 de fa presente Ficha Técnica,

Etiquetado

Si aql alimento le corresponde que sea controlado por e SENASA, Ia etiqueta de su envase debe
cumplir con lo indicado en el articulo 27 del Reglamento ds Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediants Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias y con ef numeral 8 |a
NTP 205.062:2021, La stiqueta debe indicar lo siguiente en idioma espafiok
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- nombre del alimento;

~ clasificacion, tamafio y grado:

- contenido neto;

- pais de origen ¢ lugar de procedencia;

~ nombre y direccién del titular de Ja autorizacion sanitarla;
- nombre y direccldn del importador, de corresponder;

~ Autorizacién Sanitaria da Establecimiento da Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

~ identificacitn del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
~ instrucciones para el uso ¥ conservacion,

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

Il

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

2.8 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COM UN -

Denominacién del bien - SAL DE COCINA

Denominacién técnica : SAL PARA CONSUMO HUMANO — SAL DE COCINA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Deseripcisn general  : Esasal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano, de

granulometria grosera, con o sin adicién de antihumectantes ¥y que
cumple con requisitos de calidad & inocuidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMYIN -
2.1 Delbien

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancas agrupados y unidos, La
granulacién debe ser uniforms, segdn indica ef numeral 7.1.1dela NTP 209.015:2006.

— D

La sal de cocina podra contener aditivos alimentarios, segin lo indicado en la lagislacion
nacional vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006.

La sal de cocina debe cumplir con Ias siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA - ESPECIFICACION ~ REFERENCIA
| GALIDAD

Requisitos sensoriales i
I__-__ — —
| Aspecto Granulosos y libre de sustancias |

| extrafias visibles

Color - i Blanco

.gir Inocdors

S5tor | Salado caracteristico
RéAulsitos fisico quimicos

X -"J-*rf,:medad —T_Mé_mmaﬂ_,ﬁ %_

—_—

| Pureza | Minimo 99._? % I
’_ e e e —

o | = Tamiz ITINTEC 2,00 mm |
} {N® 10): Minimo 75 %
|
|

?Granulometrfa: debe pasar | Tamiz ITINTEC 177 um |

L (N80kMiimodo% | ..o 209.015:2006 SAL PARA

| Sustancias ' CONSUMO HUMANGO. 2* Edicidn
Impermeabilizantes totales | Méximo 1,0 % ;

/ | agregadas | e e
/ Impurezas B

@ lh Iar;g:rezas insolubles en W Méximo 0,15 %
| Sulfato (S04) Méximo 0,4 %

’N Caldio (Ca**) | Méximo 0.2 % g

/| Magnesio (Mg™) Méximo 0,2 % |

.' ‘Cadmio (Cd) Méximo 0,5 mg/Kg. ]

[— Cobre {Cu) Méximo 2,0 mg/Kg ]

’ Arsénico (As) Méximo 0,5 mg/Kg |

L Mercurio {Hg) Méximo 0,1 mg/Kg '
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e
mmmsa!snmmc‘ﬁ A
| CALIDAD i

Hierro (Fe) _‘Tm_m}i}}gﬁrﬁg'ﬁ” D
 Bao(Ba) | Exens T
| Materias nitrogenadas 7 e I NTP 2000152008 SAL PARA
| Boas | Berm 1 CONS HUMANO. 2¢ Edicion

| s — SUS—
| Neta: Todos |os requisitos, menos Ia humedad, estaran |
referidos y estaran dados en base seca.

—————

| CXS 193-1995 (2023) NORMA
PA

5 GENERAL LOS
| Plomo (Pb) | Maximo 1,0 ma/Kg CONTAMINANTES h LAS
- |I | TOXINAS PRESENTES EN LOS

J | ALIMENTOS ¥ PIENSOS
: I! Reglamente da| Decreto Ley
| Yodo - N® 17387, Filan  los tipos

(para asegurar la proporcién de | de sal para expendio  al
| Yodo. en el procesamients de la | 30 a 40 pem {0 mg/Kg de sal) | plblico en el territorio nacional,
sal sa utiizard el yodato do | | aprobado por Decreto Supremo
potasio) | | N@ 00223-71-34, ¥ su
1 l modificatoria,
| Fidor ’ | Aprueban  normas para la

| (en forma de fluoruro de sodio o | 200 miiigramgs de fluoruro de | adicién def flior a la sal de
i su equivalente en cualesqulera de ! sodio por kilogramo de saf | consumo  humano, aprobada

las sales de flior autorizadas a {200 ppm) | mediante Resolucién Ministerial |
| usar) g N B ) N°® 0131-85-5A-DVM.
| Cumplir  con los requisites | Raglamento sobre Vigilancia ¥

| establecidos por Ja Direccién | Control Sanitario de Alimentos y

| General de Salud Ambiental e Bebidas, aprobado mediante

| Inocuidad Alimentaria ~ | Decreto Supremo N° 007-98-84,

DIGESA, autoridad nacional | sus madificatorias Yy regulacibn
| competente!, | complementaria.

Precisién 1: Ninguna.

2.2 Envase

EI envase que contiens el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condicionas tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria ¥ camposicién del products durante toda
su vida GHll, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitarlo de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrato Supremo N° 007-88-8A, y sus modificatorias,

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun jo
establecido en los artlculos 108, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Contral Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus
modificatorias,

Precisién 2: La entidad debers Indicar en las bases el Peso neto del producto por envase;
ademas

corresponder a lo declarado en e Registro Sanitaric del alimento entregado), asi como el tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que fodas estas caracteristicas aseguren |a pluralidad
de postores,

' 8egln artlculo 12 del Reglamento del Decrets Lagisiative N° 1062, Ley de Inosuidad de los Allmentos, aprobadn mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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2.3 Embalaje

y , i0, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para raducir a minimo Iz contaminacidn, evitar dados y

parmitir un etiquetado correcto, seglin lo indicado en el numeral 13.2.9 de fa norma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Pracision 3: Si la entidad requiere que el producto sea smbalado, debers indlear en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademés, podra indicar lag Caracterfsticas de|

embalaje, tales como: material y tipo de Cerrado, siempre Que se haya verificado que estas
caracterfsticas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de la sal de cogina debe cumplir con jo dispuesto en o articuto 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Gontrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo Ne 007-98-8A, v sus modificatorias, en fa NMP 001:2019 Requisitos para el
liquetado de preenvases. 5° Edicién, ademas de lo sefialado en el numeral 11 de I
NTP 209.015:2008. Debs contener (a siguients informacién minima en idloma espariol:

~ nombre del producto;

~ declaracion de jos ingredientes y aditivos empleados en [a elaboracion def producto:

= nombre y direccién del fabricanta:

= nombre, razén soclal y dirsccidn de) importador, lo que podra figurar en etiqueta adiciona:

~ numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arregio a lo que establace gl Codex
Alimentarius o Ia norma sanitaria peruana qus [e es aplicabls;

~ ¢bdigo o clava dal iote;

- ol contenido de yodo y flior expresado en Ppm por kg de satl:

- pals de fabricacion;

peso neto en kilogramos def producto envasado;

2\ tondiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco Y protegido de 1a
_\uz",

Fycision 4: La entidad debera indicar en las bases otra Informacion que considere deba estar
tulada, La Informacidn adicional que se solicite No puede modifcar |as Caracterfsticas del bien
critas en el numeral 2,1 de'|a presente Ficha Técnica,

2.5 Etiquetadp
Refiérase al numeral 2.4 de la presents Ficha Técnica.

Pracisién &: Ninguna,

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA
Denominacién técnica : AJO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida D KILOGRAMO

Descripcion general  : F ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente al
génere y especie Aflium sativum L. de Ia familia Amaryllidaceas.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien
Elalimento debe presentar las siguientes caracterfsticas:

| CARACTERISTICA ESPECIFICACION ‘ REFERENCIA

| CALIDAD -

- Estar enteros, compactos y bien | -
formados.

| = Ser de consistencia firme.

| — Estar exentos de pudriciones o |

: dafios fisicos (heridas ¥y rajaduras) f

| que afecten Ia calidad del |

| producto, -

] ~ Estar exentos de cualquier materia |

| extrafia (tierra, pledra, arena u otro :

‘ material extrafia objetable),

~ Estar exentos de plagas (hongos, .

_| Insectos, acaros, nematodos, entre

| ofros) que afecten Ja calidad del

| producto.

~ Estar exentos de humedad |

| externa, salvo Ia candensacién

Requisitos genarales | consiguiente a su remocién de una |
| camara frigorifica, ;
| — Estar exentos de cualquier olor, |

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

| | & ek otes de ajo deben estar | ©l 2021) HORTALIZAS. Ajo.

conformados por bulbos ds la | Requisitos. 22 Edicien

forma tipica de |Ia variedad, |

compactos y constituidos por

i . dientes ovoideos, carnosos,

, - Los bulbos deben estar completos,
§6¢08 0 curados, cubleros con sus
propias hojas envolventes secas y

r sin signos de desecacién.

Q 5 {-— Cada lote de gjo debe estar
| conformade por una misma |
]__ - variedad.

|Categoria, sanidad y aspecto :{

¢ Defectos menores”
(‘ (cortes, cicatrices,

manchas, mechones

radiculares, digntes | Maximo 9 % {en masa del producto |
| faltantes, comeduras o | por unidad de envase)

perforaciones) '

* Qua no afecton g parte |

comestible, i S —_—
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puedan ser cedidas al producta en condiciones tales que puedan afectar gy inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicitn del Producto durante toda su
vida Util, seg(n el artioulg 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, Y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en ef Registro Sanltario, s8gin jo
establecido en los articulos 108, 118 y 119 de} Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediants Degreto Supremo N° 007-98.54, Y sus modificatorias,

Precisién 2; La entidag debera indicar en jag bases el pego neto del producto por envase; ademds,
podra indicar el tipo y material de! envass {estas tres Caracterfsticas deberan corresponder a lo

declarado en el Registro Sanitario dej alimento entregado), asi como ej tipo de cerrado: siempre que
s& haya verificado que lodas esias caracteristicas aseguren Ia pluralidad de postores,

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando ss requiera agrupar variag unidades de alimentog 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
permitir un efiquetado correcto, segin Io indicado en el numeral 13.2.9 de| Cédigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOs ALIMENTOS,

embalaje, tales comg: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postoras,

24 Rotulado

Ei rotulade de los envases de aceite vegeta| comestible debe considerar 1o slguiente, segun ef

articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos ¥ Bebidas, aprobado

. Mediante Decreto Supremo N© 007-98-8A, y sus medificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para
\ @l eliquetado de preenvases. 5% Edicién, y 1a NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS,

\ Etiquetado de alimentos preanvasados. 8° Edicidn, Debe contener la siguiente informacién minima

|en idioma espafol:

- nombre del producto:

- declaraclén de los ingredientes y aditivos smpleados en Ia elaboracién dsj producto;

- nombre y direccién dsi fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, Io que podrd figurar en efiqueta adicional;

- nlmero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando e producto lo requisra con arregio a 10 que establece el Codex

- ¢odigo o elave def lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producte lo requiera:
- contenido en litros, dej producto envasado:

- pais de origen.

Pracisién 4: La entidad deberé indicar en Ias bases otra informacien que considers deba estar
rotulada, La informacién adicional que se soliclte no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica,

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Fichg Técnica.

Pracision 5. Ninguna,

Inserto
No aplica.

Preclsién 8:; No apliea,
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Precisidn 4: Ninguna,

25 Etiquetado
La efiqueta de Jos envases del allmento depe cumplir con 1o indicado en g artfeuio 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG ¥ Sus modificatorias, ademas de Jas disposiciones 8stablecidas en o

Numeral 9 de fa NTP 011.101:2015 (revisada ef 2021). Debe indicar lo siguients en idioma
espafiol:

~ hombre y variedad del alimento;

- cafegoria;

= contenido nato:

~ pais de origen o lugar de procedencia;

-~ nombrey direceién def tituiar dé Ia autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion def importador, de corresponder:

~ Autorizaclén  Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimenlos
Agropecuarios:

~ ldentificacién del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentementa antes de:

= Instrucciones paraelusoy conservacion,

Inserto
No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del blen : ALCACHOFA CATEGORIA EXT RA

Denominacién técnica - CABEZUELAS DE ALCACHOFA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : UNIDAD

Descripeién genera) - Las cabezuelas de aleachofas son
Scolymus L, en
inflorescencla inmadura de la al

sépalos, con o sin 8spinas sobre un rece

Su vez contiene las floreg en formacién,

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

provenientes de
estado fresco, acondicionadas y embaladas,

cachofa, compuesta por bra
ptaculo o fondo earng

la especie Cynara

21 Del bien
El alimento debe Presentar las siguientes Caracteristicas;

| CALIDAD
e ————— T

——

| — De aspecto fresco y consis!encia_
Il | firme, no Presentando signos de |

. marchitez,
|| - Enteras.
; = Sanas, exentas de alteracion gue

J

i | pusda perjudicar sy CONSUMo y sy |

|i Caracterfsticas minimas |  SOnservacién,
|

I

| tratamiento.

| ~ Desprovistas de olor © sabor extrafio,

| ~ Exenlas de larvas o de ataques
| causados por dstos,

| ~ El pedinculo debe estar limpio.

| Ser producto de calidad superior,

|' forma y color caracieristicos de g
variedad,

| — Las bracteas centrales deben estar

| bien cerradas.

| — Deben carecer de defectos, salvo
' alteraciones superficiales de |g
epidermis de las brécteas, siempre y
| Cuando no afecten el aspecto general,
calidad vy conservacion  y gy
i presentacidn en e} embalaje.

iniclos de lignificacion,

sigulentes tolerancias de calidad: .
Se tolerard como maxima un 5% en |
nimero de alcachofas que no respondan |
a las condiciones de I categoria extra, |
pero gue presenten caracteristicas de ig |
| categorfa |, segtin lo indicado en la norma |

' de la referencia. ,
e ——————

Versién 02

| — Las alcachofas categorfa extra deben |

| — Los pedinculos no deben presentar

Para cada empaque, se admiten _Ia;-'

Limplas, exentas de manchas y de
| toda fraza da productos de |

NTP

| CARACTERISTICA ‘ ESPEGIFICACION ' REFERENGIA

209.452:2015

ALCACHOFA. Ajcachofas

frescas,
2% Edicién

Requisitos,
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lr_ CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCI;\_ _
| CALIDAD -
| | Didmetro | Unidages |
Calibre ecuatoria] por ;
= | __(c_m) ~ eémpaque |
Calire  (eterminado | Jumbo f Jasmas | 18
por el didmetro maximo | Extra large } M1a13 | 24
en su seccion ———p—u " 7 | : :
| ecuatorial) - _La_fga___ l_ 9_9 “___ _SE
| Médium 839 48 '
[ 8mall Baz7d 60
| | Baby | 35a59 -
] | %5859 o (SR
| Para un mismo empaque se folera el | NTP 208.452:2015
g 1 10% como maximo, en nimaero de | ALCACHOFA. Alcachofas
| alcachofas que no correspondan  al | frescas, Requisitos.

|' calibre asignado, Sin embargo, debe | 28 Edicién
estar  comprendidas en el calibre |

inmediatamente Inferior o superior gl

indicado en et empaqua,

Para el calibre Small, se permiten

alcachofas con up minimo de 5 cm de

didmetro scuatorial,

Para el calibre Baby no se permite |

J Inguna tolerancia. -

' |
| Tolerancia de calibre
|

Tolerancia ol g | e
! ;r:t:;?gay caligrae ] No podra exceder de 10 %

; | Cada embalaje debe contener alcachofas |

w(nogeneidad !l de la misma variedad, categoria y calibra,

| Reglamento de Inocuidag

[ Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

CUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

| autoridad nacional competente?, | No 004-2011-AG, Yy sus
| modifieatorias,

Precisién 1: La entidad debers procisar en las bases e] calibre, de acuerdo a jo establecido en
12 presente Ficha Téenica; por gjemplo: Aleachofas categorla extra - calibre jumbo,

2.2 Envase
El alimento debe Ser envasado tomando en consideracién lo establecido en Jas naormas Codex
CXC 1-1988 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE L0s ALIMENTOS y
CXC 44.1995 (2004) CODIGO DE PRAQT*CAS PARA EL ENVASADO v TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS,

El alimento debe ser acondicionado sin presign Y sin espacios libres, en cajas de cartén
corrugado o de pigstico. Asimisme, los peddnculos deben preseniar un corte limpio
¥ _Pemendicular al aje del mismo, segin se indica en los Numerales 11.1 y 11.3 de la
NTP 209.452:2015,

Precisién 2: La entidad debers indicar en las bases el peso neto del producto por envase,
Ademés, podra Indicar Jas caracterfsticas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren Ia pluralidad da postoras.

' 8egin arffculs 10 del Reglamenio del Decrets Lagislativo N® 1082, Ley de Inccuidad de jos Alimentos, aprobago mediante
Decrsto Supramo N© 034-2008-AC.
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permitir un etiquetada Corracto, segun Ip indicado en ef numera} 13.2.9 de I3 norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE Los AL!MENTOS.

Precisién 3: g la entidad requlere que e} producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades do anvases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las Caracteristicas def

embalajs, tales Como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
Garacteristicas aseguren la pluralidad de postoreg,

24 Rotulado
Refiérase a) Aumeral 2.5 dg ja Presente Ficha Téenica,

Precisidn 4: Ninguna.

2.5 Etlquetado
La efiqueta de Iog envases del glimento debe cumplir con fo Indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agmaiimentaria, aprobado  mediante Decrato Supremo
N° 004-2011-AG Y Sus modlficatorias, ademas de [as disposiciones establacidas en ¢
numeral 12 de Ja NTP 209.452:2015, Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

~ nombre dej alimento;
- categorlg;

~ nimero dg cabezuelas;
- calibre;

= Contenido neto;

Autorizacisn Sanitaria de Estabfecimiento de Procasamients Primario de Allmentos
Agrcpecuarfos;

identificacién de| lote;

focha de vencimiento o consumir preferentements antes de;

instrucciones paraeluso y consarvasian,

Precisién 5; g entidad debers indicar en las bases ofra Informacién que considere depa estar
etiquetada, La informacién adicienal que sg solicite no pueds modificar las caracteristicas del
bien descritas an el numeral 2,1 de Ia presents Ficha Técnica,

Insarte
No aplica,

Precisién 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN comin
= ARALIERISTICA

Denominacién del bien : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Denominacién técnica : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida P KILOGRAMO

Descripcién general - El camote es la rafz comestible proveniente e género y especie

Ipomoea batatas |, de la familia de jas Convolvuliceas, en estado
fresco y destinada para el consumo humane,

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN - - SR )
21 Delbien

El alimento debs presentar las siguientes caracteristicas:

e —— _—
[ ARACTERISTICA ESPECIFICACION ’ REFERENCIA
| CALIDAD -

——

i - I_C:'andét“i_c::t_e de ca;mte amarillo c_l;é_e;ta_r [ Gaca
| Uniformidad [ conformado por una misma variedad (es
- [ decir, color, forr_na y piel). '
.' Exento de:
| : | = Humedad externa anorma] {(mojado),
Aﬁ;;arfé?:segxtraﬁas = Olores y sabores extrafios, .'
- Impurezas vy materias  exirafas
A s [_ visibles (tiarra, piedras, etc.), o
] | Calibre de 60 mm a 100 mm
f,,;;‘;;r :i.ui,f::éfma, (d;é,m!:?;' de f Se aceptara por unidad de envase, un |
= crecimiento) | maximo de 15 % en peso del producto |
[ | de tamafio diferents aj establecido._ | NTP 011.120:1892 (revisada
[ i ' Qes_r_'&dlmiento el 2012) TUBERCULOS Y
I | de 'ap piel } 0% RAICES. Camote amarito,

. magulladuras, Méximo 2 %
grietas, rajaduras i
Brotamiento

Cortes, cicatrices T Requisitos. 12 Edician
| ¢ ]
0 %

=S ]

il Sanidad y aspecto (jas |

s ;. .
tolerancias se rafleren al }ﬂ..'g_ﬂ('rdn s—?—ca--—-- = ——-———og—- 1
; | porceniale en peso dpl rﬁﬁ@ﬂg‘)_nﬂqnle@_:__ 0% |
Iproducln por unidad de | Perforaciones, |
| envase) | galerfas (darios sximo 1 9
/ ,' causados por Mibdma 1 %
. insectos) | S—
?_, ' | Mezclas varietales Méximo2% |
o F YT err—————— —d
| Méximo porcantaje 5% |

acumulado
B

I s ;
, = , | Reglamento  de fnocuidad |
S—f—7 /INOCUIDAD e oG mediante Decreto Supremo

i i ; i
| | Agrar:z-: »--t %ENASA, autoridad nacional 'N° 004-2011-AG, D s
L 8 Rl — | modificatorias.

Precisién 1; Ninguna,

' Segim articuls 10 del Rsglamento ds! Degreto Leglslative N°® 1062, Ley de Inocuidad de log Alimentos, aprobado mediante
Decrato Supramo ne 034-2008-AG.
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Didmetro en mm i

e __‘N EE—
[ CARACTERISTICA ESPECIFICACION |‘ REFERENC|A

f Calibre f———

| Minimo | Maxima
| | cal1q [_ﬁhs'a_%_'.m"s{_ |
| I N ]
e A
| Tamario | P_a’_a___.'_ o N | -y |
Calibres segin g Cal7 f &7 : 71 !
diametra (ecuatoriat) :_"I__C-a;—é_" l _76_'"__;__' __?:1 __'Ef
| [ Gas [
| _cad | I
T R e
J:_ Caz | g N
I N més |
- ST e v e TP oo, S22
olerancia respecto aj | en NUMero o en paso ds citricos que sg o oS
| tamafio | 8iusten al callbre inmediataments inferior o | dulceés. Requisitos. 30

| superior aj mencionado en el envase o en | Edicion
| los documentos de transporie,

IEI contenido de cada ér;/;s_e : deb_e-

| Ser  homagénea Y eslar constituldg |
_f Unicamente por cltricos del misma origen, |
] variedad,  categorfa, calibre vy que
presenten un mismo grado de madurez, La
/ parte visibie de; contenido del envase o de!
' lote debe ser reprasentativa del conjunto, i'
| Ademds, para 12 categoria extra se exige la [
y ’ homogeneidad de coloracién, [[
|

|

|

' Homogeneidad
{ Presentacién | Los citrieos deben Presentarse alineados
l' ran Capas regulares de acuerdo con |ag
| escalas de calibrado, tanto en envase
' oerrado como en abierto. Cuando la fruta
| e clasifique y envage segin el didmetro de
| | los frutos, debe Ser necesario que I
| diferencia méxima de didmetro entre elios
| Comesponda a tres calibres sucesivos de [a
| escala de calibrado, -
3 ' Reglamento de nocuidag
[ | Cumplir con lo establegidg por el Servigio :gfgggcr&entarta. mediante
/ | INOCUIDAD  Nacional de Sanidad Agraria SENARA, | e Supremo No (o
. : .
/ | autoridad nacional competenta!. | 2011-AG, i
| modificatorias,
—L—-_________-—.______ —— e e — — —

| R SO
A
}D Precisién 1: La entidad deberd precisar en [as bases el calibre de I3 naranja Washington Nave|
categoria exirg requerida, de acuerdo a Io establecido en Ia presente Ficha Técnica; por ejemplo:
' Naranja Washington Navel categoria extra, calibre Cal 5,

" Segin articulo 10 del Reglamanto da Decrato Legistativa N® 1062, Ley de Inocuidad de los Afimantes, aprobado madiante
Decreto Supremg Ne 034-2008-AG.
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2.2

2.3

25

Envase

El alimento deba anvasarse tomando én consideracian lo establecido ep la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO pPE PRACTICAS PARA EL ENVASADO v TRANSPORTE pE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, gegun indica e} Numeral 8.3 de la NTP 011.023:2024.

ser de un materia] que ro pueda causar alteraciones internas nj externas a Ia fryta, Se permite
uso de materiales Y, en particular Papeles o saljog que leven indicaciones comerciales, siempre
que la impresion o g stiguetado gg hagan con tintas 0 gomas de grado alimentarip. Cuando los
frutos se presentsn envusitos en Papel, éste dobe ser nueve, inodoro y debe estar seco. Log

envases deben estar exentos de materias extrafias, segun indica o numeral 8.3 de |5
NTP 014 .023:2024.

Los materiales Y/0 papeles utilizadog en el interior del envase deben ser nuevas, estar limpios y

disefio y materiales da embalaje deben Ser inocuos y aptos para yso alimentario, ofrecer una
proteceidn adecuada de los productos parg reducir al minimo Ia contaminacién, evitar dafios y
parmitir un etiquetado correclo, segun lo indicado en af Numerai 13.2.9 do |5 norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE Los ALIMENTOS,

las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademds, podra indicar las Caracter(sticas de|
embalaje, tales Como: material y fipo de Géfrado, siempre que se haya verificade que gslas

Rotulado
Refiérase al numera 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Precision 4: Ninguna,

Etiguetado

La etiqueta de Jog envases del alimento debe cumplir con Io indicado en g articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011.AG Y sus medificatorias, ademas de [as disposiciones establecidas ep g
numeral S de fa NTP 011.023:2024, Debe indicar jo siguiente en idioma espafiol;

= hombre del alimsnto (especig) y Ia variedad:

~ caraclerfsticas comerciales (categoria, calibre ¥ tratamiento Poscosecha);

= contenido neto;

- Ppais de origen o lugar de procedencia;

- nhombre y direccién del titular de Ia autorizacién sanitaria;

~ nombre y diracclén dej importador, de corresponder;

~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiente de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios:

- Identificacién dal lote;

- fachade vencimlento o consumir preferentemente antes de;

~ Instrucciones bara el uso y conservacion,
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FICHA TECNICA
AFROBADA

Descripeién general  : g palta es un frufo Proveniente de I especie Perssg americana Mil,
de Ia familia de las Lauracege,

J

| Requisitos minimos |

CARACTERISTJCAS ESPECIFICAS DEL BIEN COML}N
Del blen

R B
ESPECIFICACION I REFERENCIA

| = Estarenteras,

|~ Estar sanas, deben éxcluirse |

 los productos alectados por _
podredumbre o deterioro que |
haga que no sean aptos para el

consumo humane, .

| = Estar limpias Y sexentas de |

cualguier materia  extrafig [

i' visible,

|~ Estar précticamente axentas de |

| Plagas que afecten al aspecto |

' general del producto,

~ Estar practicamente axentas de |
dafios causados por plagas,

— Estar exentas de humedad |
extorna enormal, sajve g |
tondensacion consiguiente a sy | NTP 011.018:2019 PALTA.
remocion  de  yng cédmara | Requisitos, g* Edicisn

| frigorffica,

| ~ Estar exentas de cualquier olor |

| y/o sahores extrafios,

~ Estar  axentag de  dafios
causados por bajas yio altas

! temperaturas, '

~ Tener un pedinculo de longitugd
fi0 Superior a 10 mm, cortadg |
limpiamente, Sin embargo, su
ausencla no gp considera |

i defecto, Siempre y cuando ef |
. lugar de insercién  dey |

pediunculo esté seco e intacto, |
 Las paltas maduras ng deben tener
| sabor amargo, .
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CARAGTERISTICA

f Homogeneidag

|

| Tolerancias de calidad por

— _Ii_tgf{? el con |
Las paltas deben ser de bueng |
| calidad, Deben ser de aspscia |

| U aspecto externo
i

|
|

Eb_e_«?éﬁo_s d

 Tolerancias s r Y defectos men
| Los valoras se expreson &n porcentaje de unidades defactuosas en nimero
—_— B S b L, A —_— =

i A
Rameado, rozadura

respado

|
. —
Dafios por insectos |

(que no involucre 1a congicign ’

del fruta,
superficialm

Desérdenss
{su causa no 1)
mecénicos o ﬁtapatdgenos)

Cambio de color B
Herida cicatrizada

Verslén 06

T

E&PEC!FICACION

Caracteristico de Ia Variedad,

| Slempre v cuando NG afecten of

aspecto general daf
| calidad, estadg de conservacisn y I‘

| Presentacién en ef envase;

|
|

= Defectos jey
Coloracién; y

- Defectos leves de Ja cédscara

(subemsfdad, lenticelas ya |
8anadas)

Quemaduras

producidas por el sof g
Superficie totg) afectada no
debe

Superar 4 em2,

| En ningtn caso 10s defectos deben
| afectar la Pulpa del fruto,

'Cuanda haya Pedinculo pusde

Presentar dafips laves,
| FVteniar g

| B 10% en Eam_era 0 p_ezso, de _l;s_

paltag
’ requisito
q

que no satisfagan log |
s de esia Categoria, pero
| satisfagan los de la Categoria Iho

Preducto, sy |

98 de forma y l.f

__-“—-—-_._______ﬁ_—-_.___ —

| NTP 011.018:201¢ PALTA,

' Requisitos, g2

|

[ excepciana!mente, que no superen (
| las tolerancias establecidas parg |
| esta ditima,

afectindols salp

nte on la piaf)
———an )

ﬂsloléglcoa_[
debe a dafiog |

—

——

] Méximo 10 %
e G

_ Médmotoy
| Méxima 10 5%

]

Maximo 109

Méximeo 10 o,

— _—-——________.___.__

Méximo 10 %,

Méximo 10 9

1

Edicién
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CARACTERISTICA. i 'E:SPE,CJ?@&Q@N. S | o A REFERENGIA
EL S S A i 2 2O i Y g SR CRE

[ P " T ———
| Contaminantes .l
| menores: fumagina, cal, | Méximo 10 o, I
pintura blanca | {:
fr | " — =S
| Subtotal  dg defectos ’ ; [
| menores Méximo 10 % |
ST v TR S T —
Tolerancias sobre dafios Y defectos mayores |
Los valores gp expresan an porcentaje de unidades defectuosas en nimero [
— TP el L
} Ausencia de pedinculo ; J
{ss considera defecio grave P
cuando afecta {a pigj gn forma | Méximo 1 % I
| de herida) | [
e e t——— -——-__'___‘——————-_________1
| Magulladura o golps | Méximo 1 % | NTP 0110182010 Pay1a
—————— — .018: g
| Dafios por heladas f Méximo 1 % __J Requisitos. 62 Edicign ’
Quemadura de sol ‘J
Pudricion -
Herida abierta f Méximo 1 % j
Contaminantes '
mayores: excretas de Méximo 0 %
aves
ubtotal  de  defectos NG, .l
———____________ —— ____J!
defectos Méxima 10 % |
Cédigo por Peso (en ' =
| calibre gramm?) |
' 2 >1220 ,-‘
4 ' 781 - 1220 1
6 . 576-780 |

| ll |
ms- 576 |
10 34-462 |
2| s00-371 ]
| Calibre (tamario) 14 268-313

16 227-274 |
|J B | 203.245 | CXS 187-1995 2013) NoRuA

| 18 | 28245 | PARA EL AGUACATE
! 20 184-217

165 - 196 )

123.137 |

Ei 10% en peso de las paltas
Que  correspondan  al  calibre ]
inmediatamente superior o inferior |
al indicado en el envase, [

30

Péagina3de 5




P — e
i CARACTERISTICA ' ESPECIFICACIO J REFERENCIA
| = e | B — — el

i | Cumplir con lo establecido por g | Reglamento ge Inccuidad

—_ — —_—l

'S : ; | Agroa!imentaria, aprobado
| INOCUIDAD erviclo Nacional e 2 ntlaci’ Sl LA Decreto  Suprema
Agraria SENASA, autoridad | N g
nacional competante!, O4-2011-AG, y g
i | Modificatorias,

Precisién 1; La entidad debers precisar en [as bases ef calibre de la palta fuerte categoria |

requerida, de acusrdo a lo establecidg en la presente Ficha Téenica; por ejemplo: Pajta fuerte
categorfa | calibre 18,

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomandg en consideracion Io establecido en g norma Codex
CXC 44-1995 (2004) coDIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO v TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de ta] manera que quede debidamente protegido.

Los materiales utilizados en ¢} interior del envase deben ser nusvos estar limpios ¥ ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto, Se permite el uso de
maleriales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerclalas, siempre y cuando estén

impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento ng téxico, segtn o Numeral 8.2 de i
NTP 011.018:2019.

Los envases deben satisfacer Jas Caracleristicas de calidad, higiense, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de lag paltas,
deben estar exentos de cualquier materia Y olor extrafios, segin indica e} numeral 8.2.1 de Ia
TP 011.018:2019,

Precisién 2: | a entidad deberg Indicar en las bases e} Peso neto del producto por envase,
Ademas, podra indicar las Caracteristicas def envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificadg Que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar variag unidades de alimenios envasados, £
disefio y materiajasg de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de log productos para reducir al minimo 1a contaminacion, evitar daflos y
permitir un etiquetado correcto, segiin lo indicado en el numeral 1328 de la norma Codex
CXC 1-1989 {2022 PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE Dg LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Sj1a entidad requiers que el producto sea embalado, debers indicar en Jas bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las Caracleristicas de|
embalaje, tales como; material y tipo de cerrado, siempra que se haya verificads que eslas

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

Precisién 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado
La etiqueta de log envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articuln 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Dacrato Supremo
N° 004-2011-AG Y sus modificatorias, ademés de lag disposiciones astablecidas en o
numeral 9 de la NTP 011 .018:2019. Debe Indicar lo sigulente en idioma espafiol;

- ¢l nombre def alimento:
~ la categoria de calldad del producto;
- Fontenido neto;

d Segof articulo 10 dal Reglamento de| Decreto Legisiativo No 1082, Ley de Inoculdad de los Allmentos, aprobado mediante
/ Decreto Supremo Ne 034-2008-AG,
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=~ bais de origen o lugar de Procedencia:
~ nombre y direccién del titular de |a autorizacisn sanitaria;
~ hombre y direceldn dai importador, de Corresponder;

~ Autorizacién Sanitarla dg Estabiecimienta de Procesamiento Primarig de  Alimentos
gropecuarios:

- identiﬁcacién del lote;

- fechads vencimlento o consumir praferentemente antes de;
~ instrucciones Para el uso y conservacian,

Precision 5: Lg entidad deberg Indicar en igg bases otra Informacien que considere deba gs
etiquetada, La informacign adicional que sg solicite no puede modificar {ag Caracteristicas ge|
blen descritas en el numera} 2.1 de la presente Ficha Técnica,

2.6 Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD EXTRA

Denominacién téenica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD EXTRA
Unidad de medida P KILOGRAMOD

Descripcién general La variedad Canchén, tambian conocida como ‘Papa rosada" por ef

color de sy céscara, tiene pulpa color blanca a blanca cremosa y ol uso
Sugerido es para frituras,

2. CARACTERISTICAS ESPEGIFICAS DEL BiEN ComUN o
2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caractarsticas:

N -; - » " -_-—--___-__-_-__-_-_- B
| CARACTERISTICA ESPECIFICACION ~ REFERENGIA

—_ 1 4 :
[ CALIDAD

Cada lote de papa debe estar |

i | Conformado por la misma variedad, ,‘
Las  papas variedad Canchdn |

‘ deben presentar Jas siguientes |

| caracteristicas:

|

| ~ Forma redondeada,

s Piel de color rojo, ojos |

superficiales,

| = Pulpa de ecolor blanca a blanca
cremosa.

r Didmeatro (D) ’ Calibres

| ypeso(g) e e o

Extra | Primera | Segunda .I

D mayor | 134-102 _-10—%;5 | 74-4;7
_ﬁM\L\ | NTP 011.119:2018 PAPA Y

P | SUS DERIVADOS. Papa.
.{ [ (mm) ‘ 192 [ s 53313 _| Definiciones y requisitos.

) | 3* Edicién
Fos0 | 38320 | at185 | 15429 | 3 Edicié
_L__ﬁ,_u_._____l_ il Mo

|
g !
[ Sanidad v aspaeto

p— = — e
' Inmadurez {papa

" pelada o pealona con ] Méximo 1 % m/m

levantamiento de pial) |

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Méximo 2 % m/m
raladuras o T S
} Brotamiento 0% mim |
] Verdeamiento 0 % mim ]

Pudricién humeda 0 % mim

:
 S———
| Pudricién seca f 0% m/m |
27 o T T S—

/" Los ;fiémetros mayor y menor eslén referldos a jag dimonsiones méximas y minimas de los ejos fongitudinal y transversal del
| tubéroulo cuando se Intersecan en Angulo racto,
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S

REFERENC|A
| CALIDAD .
Comeduras, I [

Perforaciones, galerlas .

(dafios causados por | Méximo 2 % mym

( NTP 011.1?9:2016 PAPA Y
insectos y roedores)

N | 8US DERIVADOS, pap,

L Mezclas varietales i 6%mm ] g’fgg{gg”es Y requisitos.
—_— _.______,_.___.._.._.._.._.__'. e e ] 1 g
P I3 » r |
ke
e —— T — - _
[ " . ' Reglamento de Inocuidag
! | Cumplir  con lo  establecido por ) ; :
| NocUDAD | &l Servidio  Nacional g Sanidad | Ag’ga"Teg*a”a’ nebudo
,' Agraria — SENASA, autoridag nacional | Mediante Decreto Supreme
competente? N 004-201 1-AG, vy susg
L ] i | madificatorias,

Pracision 1: g entidad dabera precisar en las bases el tamafio de Papa Canchan calidad exira

requerido, de acuerdo a o establecido en Ig presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa Canchan
calidad extra de calibre primera,

2.2 Envass

El alimento debe ser envasado segdn Jo establecido en Ias normas Codex CXC 1-1969 (2022)

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE Log ALIMENTOS, cxc 53-2003 (201 7) CODIGO

DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS v HORTALIZAS FRESCAS

CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO vy TRANSPORTE pg

FRUTAS v HORTALIZAS FRESCAS, de ta manera que el prodycte Quade debidamente
o.

Jara asegurar la manipulacién, e} transporte y 1a conservacidn apropiada de las Papas, y deban
estar exentos de cualquier materig y olor extrafios, Podran ser Sacos, bolsas u otrpg envases del
mismo tamario, que cumplan con log requisitos que se indican en Jas Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por elemplo: NTP 234 275, NTP 311,34 3, etc.),

Precision 2: La entidad debers indicar en lag bases e} peso neta dej producto por envase,
Adamés, podra indicar las caracteristicas de| envase, fales como: material y tipo de cerrado,
siempre que so haya verificado Que estas caracterfsticas aseguren la pluralidad de postores,

2.3 Embalaje

Precisitn 3: s la entidad requiere que e producto seg embalado, debera indicar en jag bases
las unidades de 8nvases por embalaje requeridas, Ademés, podra indicar las caracleristicas de)
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

.. Precisién 4: Ninguna,
)

2 sdatn articulo 10 def Reglamanta dst Decreto Legislativo N 1082, Lay de Inocuidad de los Alimantos, aprobado medianig

crelo Supremo N°® 034-2008.A,
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2.5 Etiquetado

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado an el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agmalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°® 004.2011-AG Y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol;

~ nombre del alimento:

~ contenido neto:

~ pais de origen o lugar de procedencia;

=~ nombre y direccion del fitular de I3 autorizacién sanitaria;

~ nombre y direccién del importador, de corresponder;

- Autorizacién  Sanitaria de Establecimiento de Procesamients Primario de Alimentos
Agropecuarios:

~ identificacidn del [ote;

- fecha de vencimiento o consumir praferentemente antes de;

- instrucclones para el uso ¥ conservacion,

Precisién 8: La entidad deberd indicar en Jas bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
blen descritas en el numerat 2.1 de Ia presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 8: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

il __C_ARACTERIST!CAS GENERALES DEL BiEN COMUN
N > . . S—  —— e . -
Denominacign del bien : PAPAYA CATEGORIA EXTRA

Denominacion tBenica : PAPAYA CATEGORIA EXT RA
OGRAMO

Unidad de medida L KIL
Descripcién general . Eg gf fruto Proveniente de Ia especis Caricg Papaya L., de |z familia
Caricaceae,

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El alimento debe habgr alcanzado un grado apropiado de desarrolio Y madurez capaz de

Soportar g} transporte, manipulscion Y llegar en estagg safisfactorio g lugar de desting, segun
indica g} humeral 2.1,1 dg 5 norma Codex Cxg 183-1993 (201 1}

El alimento debe Presentar las siguisntes caracleristicas:

’ REFERENCIA

: B
= "——_—H'——"" e e e — —

: f ~ Estar enteras, e

| = Estar  sanag exentas  de |

| que no sean aptas para el consumo,
| = Estar limpias y practicamente exentas
, de cualquier materia extradg visible,
| | ~ Estar précticamenta exentas de
’ | plagas que afacten al aspecto general J
' del producto,
_J ~ Estar practicamenta exentas de dafios |
i causados por plagas,
/Requfsitos minimos | _ Egtar exentas de humedad externa |
[ ' anormal, sajvo g condensacion
= consiguiente a gy remocién de una
| | camara frigorifica. '
| | — Estar exentas ge cualquler olor yio | £Xs 183-1993 (2011)
| | sabor extrarios, NORMA PARA LA PAPAYA
= Ser de consistencia firme,

- Tenerun aspecto fresco,
- Estar exentas de dafios causados por |

bajas y/o altag temperaturas, 1
f ~ Cuando tengan pedinculo, su longitug |

no debe ser Superiora 1 om, [

f | Las pPapayas de esis categorfa deben ser |

AT | | de cafidad Superior y Caracteristicas de [g |
% | | varledad ylo tipo comercial, Ne deben |
: ’ f tener  defectos, salvo  dsfectos |
Clasificacién | superficiales muy leves slempre ¥ cuando |
4 |no afectan a aspecio general de |
) | Producto, sy caligag, estado dg |
!@” conservacién Presentacion en ¢ |
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| CARACTERISTICA

—_——

| CALIDAD

——

ESPECIFICACION ‘ REFERENCIA__

I! El 5%, en nimero o en peso, de las
| Papayas que no satisfagan jos requisitos |

| Tolerancia de Calidag | 9@ @sta categoria pero satisfagan los de |

la Categoria | 0, excepcionalmente, que |
| N0 superen Jag tolerancias establecidas
| Para esta Ultima, i

-

| | Calibre | Peso(g)
i A ] 200 - 300
| B { 301 - 400
— . 01-400

| c I 401 - 500
| — |  401-500

D | s01-600
| Calibre LB ] 601 - 700 | CXS  183.1993 (2011)
| | S 800 | NORMA PARA LA PAPAYA
[ I e
l [ _ _E o ,_ 801_-_-_1 100

| H 1101 - 1500

Wi 1501 — 2000
i J ’ 2 2001 |
|' La tolerancia en e cajibre serd el 10 %, |
en nimero o en peso, de las papayas que |

| correspondan al calibre inmediatamente

; | Tolerancias de Calibre | superior yio inferior al Indicado en g |

| envase, con un Peso minimo de 190 g
para las Papayas envasadas en la
categoria del calibre mag pequefio.

]

r | ' Reglamento de Inocuidad
| Cumplir con Io establecido por ef Servicio | Agroalimentarig, aprobadp
[ INGCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
| autoridad nacional competente?, ' N° 004-2011.4G, Y sus

modificatorias,

2.2

Precisién 1: La enfidad debera precisar en las bases el calibre ds |g Papaya categoria exira
requerido, de acuerdo a lo establacido en la presente Ficha Técnica; por ejempio: Papaya
categoria extra, caltbre G

Envase
El alimento debe ser acondicionado tomando en consideracion Jo establecido en jag normas
Codex CXO 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higisne, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipuiacién, ef transporte y ia conservacién apropiados de las
Papayas, y deben estar exentos de cualquier materia Y olor extrafios, segin indica p|

_ numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 {2011,

1

Sé’gt‘m articulo 10 del Reglamento def Decreto Legislativo No 1062, Ley de Inocuidad de jos Allmentos, aprobada madiante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 2: La entidad debera indicar on las basgg 8l peso neto del producio Por envase,
Adernds, podra indicar las Caracterfsticas dej envase, tales como: Material y tino de Cerrado,
siempre que se haya verificado que astas Caracteristicas aseguren ia pluralidad de Posiores,

2.3 Embalaje

io, ofr eCer una

. evitar dafog y
ecto, segin fo indicado en el numera) 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE Los ALIMENTOS

.

8mbalaje, talesg como: materia) ¥ tipo de terrado, siempre que $@ haya verificado Que estas
taracter(sticas aseguren la Pluralidad de Postores,

24 Rotulado
Refiérase af Mimeral 2.5 do Ia Presente Fichg Téecnica,

Precision 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado

- La etiqueta de los envases degj alimento depe cumplir con o indicado en el articulo 27
del Reglamento de  Inocuidad Agmalimentarla, aprobado mediante Decretg Supremo
N° 004-2011-AG Y sus Modificatorias, ademéds do |ag disposiciones establecidas en el

numeral 6 de |z norma Codex Cxs 183-1993 (2011), Debe indicar 1o siguiente en idioma
espafiof:

nombre daj alimento;
Categoria de calidad dg] producto:

Agropecuan‘os:
=~ Identificacién def lote;
- fecha de vencimiento o consumir Preferentemenie antes de;
=~ instruccionss para el uso y conservagicn,

Precisién §; g entidad debers Indicar en Jag bases otra informacién que considere debg eslar

etiquetada, La Informacién adicionai que se solicite no Puede modificar las caracteristicag dej
bien descritag an el numeral 2.1 de la presente Ficha Téenlca.

2.6 Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica.

%:2

bt

Versién 06 Pagina 3 de 3



FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES pEL BIEN comUN

Denominacién del bien - PEPINILLO CALIDAD PRiMERA
Denominacidn téecnica PEPINO CALIDAD PRIMERA
4 D

Deseripcidn 9eneral g pepinillo es ef frutg de la hortaliza Cucumis Sativys 1, CUYo color vg
desde el verde Oscuro al verde claro; de sabor y color Caracteristicos,
2, CARACTER?STICAS E&PEGIF!CAS REL Bien COMUN
2.1, Del bien
El alimento se clasifica de acuerdo a gy tamarnio, segdn se indica en Ia siguiente tabla, de
acuerdo g Jp establecido en gf Numeral 4.1.3 de |3 NTP 11,4 13:2019 y gy Corriganda Técnica:
e ——— : — . s )

Tart;;Eio «;

[ e T -

Rango de longitud en ¢m Rango de masa eng 4-
20~25 500 - 80p

1619 300 ~ 500 (

1014 €300 a

—

i REFERENCIA

—_— — e —

[~ Estar enteros, sanos, frescos,

& . limplos, de consistenciy firme y |
A% | Gascara razonablementg [isa, .?
E}' |~ Ser da forma, sabor y olor

.l
b

' Caracteristicos de 15 variedad, .

~ Ser de color verde oscuro g claro, |
pero homogéneg,

/ ~ Estar précticaments rectos,

&

[ s - de sol, dafos Por frio), mecanico f
| Requisitos generates | (rajaduras, magulladyrgs, clcatrices),
| s | .
, | entomoldgico (fnsectus) © genéfico~- | NTR 011.113:2019
[ ' fisialégico (mosalcos). | HORT{\LIZAS. _ Pepina,
| - Estar exentos de cuaiquier olor 0 | Requisitog, oo Edicién,
sabor extrafio, su Corrigenda Técnica
| - Estar libres de humedag anormal | NTP 011.113:2019/c7 1:2922
[' ' externa, | HORTALIZAS, Pepino

| |~ Excluirse todos los que estén | Reaquisitos, CORRIGENDA
" - afectados por pudricign o daterioro, | TECNICA 1. 12 Edicién
| al grado que sean inadecuados para

[ SU consumo,
B e

J' Verde oscuro,

| Tolerancig: Méximo 10 % cop coloracién |
Comercial mediang {(es aquel que |

| presenta un tercio de su superficie de f
un color verde clarg o bianquecino}.

| Normaj (practicamente rocios con muy
| ligeras contracciones ¥ gradualmente

oS},
| angostos en ios extremos), o T (S .
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M

( c;&mm\ ESPECIFICAC
& |

|

ON ) 'REFERENCM
| GALIDAD _ e ey - 5% _
) Tolerancia: Maximo 0% de frutos |
| Forma | ligeramente deformes, i
N | Longitud: Méximo 25 om

| Tamaiio Peso: Méximo 600 g

| (Relacién entre la fongitud y |

. i o
la masa del fruto) Tolerancia: Maximo 5%

calidad inmediata inferior,
| Méximo: 6,0

| Didmetro

om

‘ (medida de mayor didmetro
| del frute tomada en éngulo
| fetto al gje longludina)

Telerancla: Maximo 5%
calidad inferior,

_ | Frescos, sin signos de
i |= y/o lignificacion,

| Aspecto '

| Tolerancia: Maximo 10 %
[ Peso por deshidratacién,

|

de frutos dg |

de frutos de |

deshidrata;gﬁ .

de pérdida de |

i

| 8anos, libres  de insectos, |
,  enfermedades u otras atteraciones que | NTP 011.113:2019
: | pueden perjudicar su conservacin y | HORTALIZAS, . Pepino,
5 ' consumo, Requisitos, 2* Egicign, y
| | su Corrigenda Téenica
| Tolerancias: | NTP 011.113:2019/CT 1:2022
' a) Dafios entomolégicos: ] g?ﬁgﬁg?s CORRI ggﬂgi
- ~ Comeduras {producidas | TECNIC A'1 12 Edicién
| generalmente por "gusano de | )
: tierra”™): Méximo 1 % .
| ~ Perforaciones (producidas |
i generalmente  por Diaphania |
_' nitidaltis): 0 % '
i b) Dafios fitopatolégicos (enfermedades),
J - Pudriciones: 0 %

Inciplente  formag;
cascara suavs.

|

| Tolerancia: Maximo 5 %
semilla formada,
|

| Exentos de ma
5! Dafios mecanicos | rejaduras.

| . ' ‘ ;
| | Tolerandia: Maximo 5 %

—

| Grado de madurez

e

—

.i Tolerancl;
I' acumulativa ' 10%
——— .
 Cumplir  con o establecido
el Servicio Nacional
INecuibAD | Agraria - SENASA, autor

compatents?,

¢ i

Precisién 1: La sntidad debers precisar en
primera, de acuerdo a Io estab
primera - cédigo de callbre B,

las

A\

Segln artfculo 10 dal Reglament
Decrets Supremo ne 034-2008-AG.

Versién 02

dn de semilla yI

gulladuras, cortes o |

lecido en la presente Ficha Téc

o del Decrato Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimantos,

de frutos con

por | Reglamento de Inocuidad
de  Sanidad | Agroalimentaria, aprobado
mediante Decrato Supremo
| N° 004-2011-A6G, Y sus

modificatorlas.

idad nacional |
|

bases el cédigo de calibre del pepinillo calidad

nica; por sjemplo: Pepinilto calidad

aprobado mediarnto
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= 2.2, Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en lag normas Code

CXC 1.1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOs ALIMENTOS ;
CXC 44-1905 {2004) CODIGO DE PRAGTiCAs PARA EL ENVASADO v TRANSF’ORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de tal manera gue

quede protsgido, ventilado ¥ bien presentado, segun se indica en los Numerales 6 y 7.1.2 de Ia
NTP 011.113:2019 ¥ su Corrigenda Técnica,

Los envaseg ¥ materiales de empaque deban ser nuavos, sanitariaments aplos, técnicamente
adecz{ados, limpios, homogéneos en presentacién, resistantes a |a manipulacién y a transporte.
También pueden utilizarse envases reutilizables, que cumplan con fodos los requisitos antes

gzpefiﬁcados, segln se indica en of numeral 7,1.5 de 1a NTP 011.113:2019 y sy Corrigenda
Ccnica,

Precision 2: La entidad debera indicar an las basss sl peso neto del producio por envase,
Ademds, podré indicar las caracteristicas del énvase, tales como: material Y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren (a pluralidad de postores.

2.3. Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, £}
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso allmentario, ofrecer una

»

permitir un etiquetado correclo, segin lo Indicado en el numeral 13.2.9 de Ia norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

T Precisién 3: $i la entidad requiere que el producto sea embalado, debers Indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademés, podra indicar las caracteristicas dej
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Refiérase al numeral 2.5 de Ia presente Ficha Tdcniea.

ecisidn 4: Ninguna,

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el artloulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG ¥ 8us modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en e
numeral 7.2 de la NTP 011.113:2019 ¥ su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol;

— nombre del alimento:

- grado de calidad;

~ tamario;

~ namero aproximado de pepinillos;

~ contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y diraceién del titular de la auterizacion sanitaria;

~ nombre y direccién de| importador, de corresponder,;

~ Autorizacién Sanitarla de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
/ Agropecuarios:

- Identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instruccionss para el uso ¥ conservacion,
, v
/‘%/D Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar fas caracleristicas del
bien descritas en el numera! 2.1 de la presente Ficha Técnica.

) arto
(LMo aplica.

/ Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PERA CATEGORIA EXTRA
Denominacién téchica - PERA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La pera es el fruto de las variedades obtenidas de Ia especie Pyrus
eommunis L. o los hibridos de esta especie con ofras especies, en
estado fresco. Deben ser lisas, lustrosas, sabor acidulo, aligo
azucarado. El pedinculo situado en la extremidad superior del fruto,

debe estar intacto y firme, y cortado a ras del fruto con grade de
Mmaduracitn adecuado,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMON B
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 consarvacion, sin por ello afectar

su calidad, sabor y aroma tipico, segtin fo que indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.004:2014
{revisada el 201 9}

El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

| caRAGTERISTIOA ESPEGIFICACION REFERENCIA

| CALIDAD o

-i;equisitos minimes i S

| Forma | Tipica del cultivar |
e e

| eremosa
=CGolor | Tipico del cultivar

—_—

| - Libres de humedad externa '

(Alteraciones  y | _ Exentas de olores y sabores |
2/ Sustancias | extrafios
| extrafias - Exentas de  sintomas de
L deshidratacién
| " Producto sano, sin alteraciones, exentas |
| Senidad de dafios causados por plagas, | NTP 011.004:2014 (revisada

. natiian | S 2018) FRUTAS FRESCAS.
- Las peras deben ser de caffdad Peras. quujsﬂas. o8 Edlle}n
: [ superior, presentaran las |
' | caracteristicas de forma, desarrollo y |
| ‘ color que sean propios de Ia
.[ | variedad a las que pertenezcan ¥
/ | conservaran su pedinculo intacto. |
/ | La pulpa no debe haber sufrido
ningun deterioro,
~ No podran presentar defectos, salvo
ligerisimas alteraciones superficiales
de la epidermis que no afecten sl |
aspecto general del producto ni a su ]
calidad, conservacién y presentacidn g
[ enelenvase.
| - Las peras no debsn ser pétreas,

L —_.]._. — ——

‘ Grado de calidad
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i ; ———
‘ CARACTERISTICA | ESPECIFICACIGN | REFERENCIA
|

| CALIDAD

| Se permite un 5 % en numero o en peso |
| de peras que no cumplan los requisitos
 Tolerancia de calidad | de esta categorfa pero que se ajusten a
' | los de la categoria primera de 12 norma

de la referencia,

(Celbre  (dameto |

‘de  la  maxima | L
circunferencia Minimo 60 mm

| asioid)

 Méximo, e 10 % en nimero o en peso NTP 011.004:2014 (revisada

| :
o | de peras que se ajusten al calibre el 2019) FRUTAS FRESCAS
| Tolerancia de calibre | inmediataments inferior al indicado en el Peras. [%equisﬂos‘ 2% Edicion
envase.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo Unicamente ,
peras del mismo origen, variedad,
calidad, estado de madurez y calibre, |
ademds de Ia homogeneidad de
coloracion, j
La parte visible del contenido del
‘ | envase, tendrd que ser representativa

| | del conjunto,

‘ Homogenaeidad

- . - Reéia_méﬁio _de Inocuidad
Cumplir con lo establecido par 8l | ) .
' Serviclo  Naclonal de  Sanidag | /970®limentaria,  aprobado

; "= ; :  mediante Decrelo Supremo
:?gg;eatam:‘:ENASA, autoridad nacional N 004-2011-AG, y  sus

| modificatorias.

recisidn 1 Ninguna,

2.2 Envass
El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en lag normas Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LO8 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 FREBCAS. Ademés, al alimento debe envasarse
de tal manera que el producto quede debidaments protegido, ventilado y bien presentado, segin
los numerales 7.2, 9.1y 11.1 de la NTP 011.004:2014 {revisada el 2019),

Las peras deben comercializarse en tajas de madera, cartén corrugado o de oiro material

adecuado, que relna las condiciones de higiene, ventilacién, resistencia a Ia humedad,

manipulacién y transporte, de modo que gerantice una adecuada conservacion del producto,
/ segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

Precision 2; La entidad debers indicar en las hases el peso neto del producto por envase.
Ademds, podra indicar las caracterfsticas del envase, {ales como: material y tipo de cerrado,
slempre que se haya verificado que estas caracterfsticas asaguren Ia pluralidad de postores,

.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, E|

/~ disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos ¥ aptos para uso alimentario, ofrecer una
4,'& . //' proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y

L / Segin ertfeulo 10 del Reglamento det Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
[ /' Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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2.5

2.6

permitir un efiquetado correclo, segin lo indicado en e humeral 13,2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precision 3: Si 1a entidad requiere que e products sea embalado, debers indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademés, podra indicar las caracteristicas de|

embalaje, tales coma: materlal y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracter(sticas aseguren Ia pluralidad de postores,

Rotulado
Refigrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases de alimento debe cumplir con lo Indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inacuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrete  Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademis de las disposiciones establecidas en gl

numeral 9.3 de Ja NTR 011.004:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

~ nombre del alimento;
~ categorfa de calidad del producto;

— contenido neto:

~ pals de origen o lugar de procedencla;

— nombre y direccion del titular de |a autorizacion sanitaria;

nombre y direcelén del importador, de corresponder;

Autorizacién Sanitaria de Establecimlento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

Identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferantemente antes de;

instrucciones para el uso ¥ conservacidn.

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

etiquetada, La informacién adicional que se solicite no puede modificar |as Caracteristicas dei
bien descritas en el numeraj 2.1 de la presente Ficha Técnica,

Inserto
No aplica.

Pracisién 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien ; PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANQ) CATEGORIA EXTRA
Unidad de madida S UNIDAD

Descripcién general  : [ platanc es fa fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de Ia

familia i\_!(usacea. @n estado verde, que habra de Suministrarse fresco a|
consumidor, después de sy acondicionamiente ¥ envasado,

SS—

2. CARACTERIsTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN ¢OMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracterfsticas:

|’_'_ RS I T 5 e

i CARACTERIST_ICA. ’ ESPECIFICACION REFERENCIA

| CALIDAD - -
[ ~ Estar enteros (tomando el dedo comcm___ n
. referencia), '

| ~ Estar sanos, deben excluirse log

| productos afectados de podredumbre

: o deterioro que hagan que no sean

; | aplos para el consumo,

| |’ ~ Estar limpios y practicamente exentos |

' | de cualquier materia extrafia visible,

| ~ Esfar préacticamente exentos de |

| plagas que afecten al aspeclo general

del producto, !

| = Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo |a condensacion
consiguiente a su remocién de una |
camara frigorifica y los ptatanos

, envasados en atmésfera modificada,

l] — Estar exentos de cualquier olor yio

|

- sabor extrafio, | NTP-CODEX CXS 205:2019
| Requisitos minimos | = Ser de consistencia firme. | NORMA PARA EL BANANC
| — Estar sxenlos de dafios causados por | (PLATANO). 1° Edicién
| bajas temperaturas, .

| - Estar practicamente exentos de
| | maguiladuras,
| — Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos,
‘ ~ Estar sin pistilos. _
[ | = Tener el pedunculo intacto, sin estar |
| doblados ni dafiados por hongos o |
| | desecados.

| _
| | Las manos v los racimos o gajos deben |
- Incluir lo siguiente:

| ~ Una porcién suficiente de cusllo de |

: color normal, sano y exento de

i contaminacion por hongos; y

= un cusllo de core limpio, no
achaflanado o rasgado, vy sin

fragmentos de pediinculo,

i e e—— ]
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| CARACTERISTICA ’ ESPECIFICACION { REFERENCIA
CALIDAD _ -

Madu,ezﬁsgmégica I De conformidad con las ;aré;t;risﬁcas- [
L | Peculiares de la variedad. -
| Calibre || Longitud minima: 14,0 om

f Grosor minimo: 2,7 ¢cm
| 7" Mimmol;

El 10 %, en numero o &n peso, de Ios |
; ) ' | platanos que no Salisfagan los requisitos
 Tolerancia dg cafibre | relativos al calibre, pero que entren en Ia
i | categaria inmediatamente superior g
| inferior al calibre,
e R e e -
| Los plétanos de esta categoria deben ser |
| de calidad superior ¥ caracteristicas de Ia
| variedad /o tipo comerclal, Los dedos de
| || los platanos no deben tener defectos, |
| Categoria | salvo defectos superficiales muy leves, | NTP-CODEX cxs 205:2019
| ‘ siempre y cuando no afecten al aspecto | NORMA PARA EL QA,\}ANQ
! | @eneral del producto, sy calidad, estado | (PLATANO), 12 Edicion
- i ['de conservacién y presantacion en el
| envase,

—

| El 5%, en numero o en peso, de_los |
[' | plétanos que no satisfagan los requisitos
: | de esta categoria, pero satisfagan jos de |
Tolerancias de calidad | la categorfa | o, excepcionalmente, que
| No supsren las tolerancias establecidas |
| para esta ltima,

——

| EI' contenido de cada envase debs |
| ser  homogénso Y estar  constiiuido
| Gnicamente por platanos del mismo |
| origen, variedad ¥ calidad. La parte visible |
| del contenido del envase debe ser
J' representativa de todo el contenido,
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicip Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
| |! autoridad nacional competenlet, N°  004-201 1-AG, vy sus
| | modificatarias,

Precigién 1: La entidad debera precisar en las bases si desea que los platanos sean sntregados
&n manos, racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2 Envase

CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE

FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y cx¢ 53-2003 {2017) CODIGO DE PRACTICAS DE

HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademds, deben ser envasados de tal
/2 manera que el producto quede debidamente protegido segin indica el numeral 5.2 de ia
P ’

/ CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOs ALIMENTQS,
4

NTP-CODEX CXS 205:2019,

Los materiales utilizades en ol interior del envase deben S€r nuevos, estar limpios y ser de
- calidad tal que evite cualquier dafic externg o interno al producto. Se permite al uso de

| materiales, en particular papel o sellos y adhesivos ton indicaciones comerciales, siempre y
j’éf? cuando estén impresos ¢ sliquetados con finta o pegamento no tdxico, segun indica el

s/ Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos, aprobado mediante
Dacreto Suprema N® 034.2008.A0,
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numeral 5,2 de 1a NTP-CODEX CX8 205:2019,

humeral 5.2,1 de la NTP-CODEX CX$ 205:2019,

Preclsién 2: La entidad debera indicar en lag bases el peso neto del producto por envase,
Ademds, podrs indicar jas Caracteristicas dg) envase, tales como: materlal y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas Caracterlsticas aseguren Ja Pluralidad de postores,

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. £]
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos Para uso alimentaria, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo Ig contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin Io indicado en el numeral 13.2.9 de la horma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOs ALIMENTOS.

24 Rotulado
Refiérase al numerai 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Pracisién 4: Ninguna,

‘\a eliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el anticulo 27
#el Reglamento de inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediants Decrete  Supremo
R} 004-2011-aG Y sus modificatorias, ademas de las disposicionaes establecidas en e
Y¥imeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafol;

nombre del alimento;

— nombre de Ia variedad o tipe comercial (facultativo);

- categoria;

- contenido neto;

~ pais dea origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccion del titular de la autorizacién sanltaria;

— nombre y direccién dej importador, de corresponder:

~ Autorizaclén Sanitaria de Establecimients de Pracesamiento Primario de  Alimenios
Agropecuarios;

- lidentificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ Instrucciones para ef uso ¥ conservacién,

Precisién 5: La entidad deberd indicar an lag bases ofra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacicn adiclonal que se solicile no pusde modificar |as caracteristicas del
blen descritas en g} numeral 2.1 de la presante Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : SANDIA CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : SANDIA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida P KILOGRAMO

Descripcion general  : Eg gf fruto no climatérico de forma elipsoidal y oblonga, de tamario
variabje, de corteza verde o veteada de acuerdo con la variedad, I3

y jugosas siendo de color blanco Ia primera y rojo intenso o palido 1a
segunda, de sabor dulce, con gran nimero de semillag negras o café
oscuro, perteneciente a la familia de las Cucurbitéceas, dol género vy
especie Citrullus vulgaris.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delblen

E| alimento debe estar intacto, limpio, exento de cualquier materia extrafia visible, practicamente
libre de plagas y enfermadades, libre de dafio causado por plagas y enfermedades que afecten
la pulpa, libre de humedad externa anormal, firme y suficientemente maduro, exents de
coloracion externa anormal, de cualquier olor y sabor extrafio, prasentar un desarrolio y
condicién que parmita soportar el transporte, el manejo y Ia llegada a su destino en estado
satisfactorio; aquellos frutos que presenten pudricién o deterioro seran excluidos, segun indica ef
numeral 5.1 de la NTP 011.017:2015,

El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas;

T 7 o
[ CARACTERISTICA ESPECIFICACION J REFERENCIA

—— ——— —

| Las sandias de ¢ esta categoria podrén

| presentar los siguientes defectos Jeves,
|' slempre y cuando no afeclen al aspecto
| general del producto, sy calidad, estado .

| de conservacién y presentacién sn el |

| empaque: ;

| ~ Un ligero defecto en Ia forma tiplea.
. ; . - Ligeros defectos en ol color de lg
| Clasificacién | céscara, una coloracion palida de Ia
' [ sandla que ha estado en contacto
’ ¢on al suelo durante ol periodo de |

|

| |i
| | ~ Defectos leves en la cdscara, debido
’ { al roce o a la manipulacién, .

crecimianto no es considerado como j

un defecto, NTP 011.017:2015 FRUTAS
| ~ Grietas superficlales leves | FRESCAS, .. Sandias,
cicatrizadas, | Requisitos. 22 Edicidn

Se permite una tolerancia total del 10 %,

en numero o en peso, de sandias que

/’/;/;gz' | | no cumplan los requerimientos de esta .

= - categoria pero satisfagan los de [a |
- ! categorfa Primera. Dentro de esta

I Tolerancia de Calidad ‘ tolergncia. ni mas de 1 % en total puede ,
‘ consistir en productos que no cumplan

los requisitos de calidad de Ja categoria |

Primera, ni los requisitos minimos, o de
productos afectac_ios por pudricién,
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7 éa’i /
) * /Segan articuio 10 del Reglamento del Decroto Legisiativo N° 1082, Ley ds Inocuidad de Jos Allmentos, aprobada mediante
Decreto Suprema N° 034-2008-AG,

CARACTERISTICA
CALIDAD

e
ESPECIFICACION REFERENCIA

— e —_—

| El tamarto es det;r__minado por el peso |
| de la sandia por unidad,

| Para asegurar Ia uniformidad en el
|tamaﬁm, el rango de tamafio def

Tamafio producto en af misme empaque no debe |

| exceder 2 kg o 3,5 kg, si la unidad
| menos pesada exceds los 6 ka. NTP 011.017:2015 FRUTAS
| | FRESCAS, Sandias.
|La uniformidad en peso no eg | Requisitos, 20 Edicisn
| obligatoria en aquellas sandias que se

— transportan a granel,

Es permitido una folerancia tota] de |

Tolerancia de tamario 10 %, en ndmero o en peso, de sandla

|que no cumplan fos requisites de |
| calibre,

— —r——

— - T__ — — — i
rCumpﬁr con o establacido por el Reglamento  de Inocuidad

| INOCUIDAD | Servicio  Nacional de  Sanigag | Adroalimentaria, aprobado
|

23

. 5 ' mediante Decreio Supramo
| Agraria SENASA, autoridad nacional N°  004-20177G, v sus

| 1
| competente?, | modificatorias.

Precisién 1: Ninguna,

El alimento debe ser acondicionado de tal manera Que quede protegido, vertilado v bien
presentado; los requisitos de los envases deben ser los indicados en Ia norma Codex

Los smpaques deben estar limplos y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, as( por ejemplo en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material adacuado que
relina las condiciones de higiene, limpieza, venlilacién y resistencia a [a humedad, manipulacidn
y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto, segun indica el
numeral 9.1.4 de la NTP 011.01 7:2015,

empaque debe ser representativa del conjunto, segun lo indicads en o numeral 8.1.3 de ia
NTP 011.017:2015,

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto dei producte por envase,
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales coma: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado Gue estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores,

Embalaje
Se podra ysar embalaje cuando se réquiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E|
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos Y aptos para uso alimentario, ofrecer una
broteccidon adecuada de Ips Productos para redueir ai minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado corracto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de Ia norma Codex
CXC 1-1869 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
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Pracisién 3: Si |a entidad requiere que of products sea embalado, debera indicar en ias bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las caracteristicas del

.

embalaje, tales como; material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado Que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de 1a presente Ficha Técnica,

Precisi6n 4; Ninguna..

2.5 Etiquetado
La eliqueta de los envases del afimento debe cumplir con lo Indicado en el articulc 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimsntaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.017:2015. Debe Indicar lo sigulente en idioma espafiol;

~ nombre del alimento y la variedad;
~ categorla dea calidad de| preducto;
— procedencia;
~ coentenido neto;
- Ppais de origen o lugar de procedencia;
- — hombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;
— nambre y direccién del Importador, de carresponder;
— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
~ identificacién del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentements antes de:
— instrucclones para el uso y conservacion,

Precislén §: La entidad debers indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
Z etiquetada. La informacién adicional que se salicite no pueds modificar las caracteristicas del
. [plen descritas en el numeral 2.1 de la presente Flcha Técnica,

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién def bien * UVA ITALIA CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica - UVA DE MESA ITALIA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida t KILOGRAMO

Descripcion general  : La yva Htalia es la variedad comercial de yva de mesa obtenida (por
cultivar) ds Ia especie Vitis vinifera L. de la familia Vitaceae, de color
verde a amarillo que habrié de Suministrarse frosca al consumidor,
después de su acondicionamiento ¥ envasado,

2.__CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN cCOMUN A
2.1 Del bien

visible, de Plagas y de dafios causados por plagas que afecten su aspecto general, exentos de

humedad externa anormal {salvo condensacién consiguients a sy remocidn de una camara

frigorifica), de cualquier olor y/o sabor extrafios, practicamente exentos de dafios causados por

temperaturas bajas y aitas; ademaés los granos de lva deben estar enteros, bien formados y
1

a varledad; su desarrolio ¥ condicién deben ser tales que les permitan Soportar
el transporte, manipulacién y llegar en éstado safisfactorio al lugar da destino, segun se indica en

ARACTERISTICA ' ESPECIFICACIGN f REFERENCIA

— e —_—

i l Minimo 15,5 *Brix
- Sélidos solubles I _ Mm x -
[ Relacién *Brix/acidez | 2011

' | Ea_iilk_)re_ ! Biémo_ajsg (mm) _ﬂ
. ’ | 023 '
M &0-250 |

- | L 23,0 - 25,0

— I.' e —
| Callbra L X | 20-270 !
! j J ! 27,0 - 29,0 ' NTP 011.012:2021 UvAS DE

— .| MESA. Requisitos. 3* Eqjuis.
N | 200ames | 4

LI‘c:\halr‘am:ia: Se admite hasta un 10 % j
f | de bayas de  menor calibre!,

| g Cédige | Golor |
- T$1 | ’
“es 1 De acuerdo al patrén
Tszq | de colores mostrade
T83 'en la Tabla 4 de la |

| NTP 011.012:2021.
(. .

v Ver Anoxo B de la NTP 014 012:2021%.
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CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD -

—

I e ————_

T e e

! Las uvas de esta categorfa deben
ser de calidad superior, '

|
. Los racimos deben presentar Iai
. forma, desarrolle y coloracion |
caracteristicos de Ia variedad
tomando en consideracion la zona en
_ la qus se cultivaron, ‘
. |
| Las bayas de uva deben ser de
.I pulpa  firme, estar firmements |
| | adheridas  al raquis o escobaljo, |
' espaciados homogéneamente 3z

 fravés del mismo y tener su pruina |

Clasficacién y tolerancia | inlacta.
de calidad -

| Deben estar fibres de defectos, (ver |

| especificaciones  de tolerancias), |

| salvo defectos superficiales muy |

; ‘ leves, slempre y cuande no afecten

sl aspecto general del producto, su

calidad, estado de conservacién vy
‘ presentacidén en ¢f envasae,

Tolerancia: e 5% en peso de los
racimos que no cumplan  fos
‘ requisitos da asts categaria, pero

sumplan los de Ja Categoria | o, | NTP 011,012:2021 Uvas DE
excepcionalmente, que no superen | MESA, Requisitos, 3* Edicion
las tolerancias establecidas para |

| esta Oltima,

g S

| Tolerancias da defectos menores

| Bayas con cicatrices, i 9 -
{ manchas y russet M_éx[mo % o
| Subtotal acumulado ; =
defectos menores } i ;
i J Toleranclas de defectos mavores o
Partiduras  y baya . 0
] reventada Méxima 2 % |
' Blangueamiento ll Méximo 2 % |
i Pardeamisnto _’ Méximo 2 % ]
7 I Baya acuosa ) J'  Maximo2% ]
, | Baya mojada | Méximo 2 % |
[ Desgarro pedicslar Méximo 2 % o
Subtotal acumulado Méximo § %
defectos mayores ’ I
) Defecto critico; axImo 0.1 9
- Botritis (bayas aisladas) Maima G:1:9% |
[ Total acumulado l Méximo 5 % B
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R O e e e
L CARACTERISTICA r ESPECIFICACION REFERENCIA

—_—
—_—

| CALIDAD

— e ———————e e — — S

 Gumplir con o establecido por | Reglamento de  Inocyidad
INOCUIDAD ‘el Servicio Nacional de Sanidad Agrdc;ahmentana, aprobado
JAgraria - SENASA, autoridad | gﬂe ante Decreto  Supremo

nacional competents?, - D04-2011-AG, 'y sus
—_— | modificatorias,

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de Ia yva Italia calegorfa extra

requerida, de acuerds a lo establecide en Ia presente Ficha Técnica; por ejemplo: Uva ltalia
categorfa extra de calibre XL.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion o astablecido en 1a horma Codex
CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE pe
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido, segun indica e| numeral 6.2 de la NTP 011.01 2:2021.

material reciclado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de impresiones en log materiales de
eémpaque, siempre y cuando no contengan sustancias toxicas; para el caso de la uva lialia

Los materiales de empaque deben satisfacer as caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion ¥y

resistencia necesarias para asegurar ung manipulacién, transporte Y conservacion apropiados de

~, las uvas de mesa, y estar exantos de cualquier materia y olor extrafios, segun lo indicado en el
aNumeral 8.2.1 de fa NTP 011,012:2021,

T

| contenido de cada envase dabe ser homogéneo v estar constituido Unlcamente por racimos
gel mismo origen, varledad, calidad y grado de madurez; en la categoria Extra, los racimos
Jeben ser mas o menos idénticos &n cuanto a tamario y coloracién, La parte visible del contenido
del envase debe ser represaentativa de todo gl Contenido, segdn indica el numeral 8.1 de Ia
NTP 011.012:2021.

Precisién 2: La sntidad deberd indicar en las bases el peso neto dsl producto por envase.
Ademés, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material v tipo de cerrado,
slempre que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3 Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. £
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de fos productos para reducir ai minimo la contaminacion, evitar dafios v
permitir un efiquetado carrecto, segln lo indicado en e} numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTODS,

Precisién 3: SiIa entidad requiere que el producto sea embalado, debers indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar |as caracteristicas de}
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 1a presente Ficha Técnica.

Preclislén 4: Ninguna,

2 Segln articulo 10 del Reglamento de! Dacreto Lagistativo N° 1082, Ley de Incculdad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreta Supremo N° 034-2008-AG,
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2,5 Etiquetade

2.6

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con Io indicado en ol articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establacidas en el
numeral 7 de la NTP 011.012:2021. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

~ nombre del alimento y variedad;

- categoria;

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccién del titular de la autorizaclén sanitaria;

— nhombre y direccion del importador, de corresponder;

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

- identificacién del lote;

~ fecha de vancimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso ¥ conservacion,

Precislén 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
blen descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Ingerto
No apfica.

Preclsién 6: No aplica.

,44.’/7
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FICHA TEcNicA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién de bien : VAINITA CALIDAD EXTRA

Denominacién técnica * VAINITA CALIDAD EXTRA

Unidad de medida t KILOGRAMO

Descripcién genera] - La vainita es una hortaliza, es e fruto inmaduro de la especie
Phaseolus vulgaris L. Es de color verde, de forma alargada y ahusada

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BigN COMUN

2.1 Del blen
El alimento debe presentarse limpio, fresco, entero Y sano; debe pertenacer al mismo cultivar,
debe tener un grado de madurez comercial que le permita soportar ef manipuleo, transporte y

conssrvaclén en buenas condiciones, segln indica e! numeral 4,1.1 de Ig NTR 011,111:1974
{revisada el 2021 18

El alimento debe Presentar las siguientes Caracterfsticas:

_ — EE— e
[ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

l CALIDAD

f | Las vainitas deben ester frescas, |
| Aspecto | sin sintomas  de marchitez  y/o

' | ligriificacién,

} —_— . W

.[Vainita con  fibrosidad incipiente |
| (grado 1: Identificable por el hecho
de que no presents dificuitad af |
rompimiento, quedando las  dos |
partes netamente Separadas y no
| produciéndose rasgaduras en las |
| paredes de la vainita), '

;I Tolerancia: 5% de frutos ligeramente |

. | fibrosos (grade 2: Vainita ligeramente |

| | fibrosa, Ccaracterizado por presentar |

| | ligera resistente a} rompimiento, lo que |

. | da lugar a una separacion neta de las

| | partes, pera con produccién de ligeras

| ' rasgaduras en la cara externa de las | NTP 011.111:1974 (revisada
[ paredes de Ia vainita), cal - 2021) HORTALIZAS,

Bt el

| Frutos no afrijolados {grado 1: Vainita | Vainita. Requisitos. 1* Edicien
r | no_afiijolada, la que presenta una |
| forma normal en huso y 8in sinuosidad _
en su superficle, Al corts transversal
[ se observa el desarroilo incipiente de |
| la semilla y un tejido transitcide que
| llena la cavidad interna de la vainita).

| g : -
[IAfrijolamiento | Tolerancia: Maximo 5 % de frutos

| ligeramente  afrijolados {grado 2. |

[ Vainita ligeramente afrijolada ia que (
presenta ligera sinuosidad en su

superficie. Al corte fransversal se |

observa la semila va desarrollada, |

ocupandoe un terclo ds la seccléni

| transversal. El tejido franstacido no |
| cubre totalmente Ia cavidad interna,
[ quedando un pequedo espacio vacfo).

—— e e

'{_
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[T S¥F i3 —
CARACTERISTICA ESPECIFICACION | . REFERENGIA
CALIDAD -
Dafos mecanicos 0% R ki
Dafios quimicos 0%
| (quemaduras) ¢ |
' Las vainas deben tener una forma
alargada y ahusada, sin sinuosidades |
superficiales, tipico del cultivar |
considerado Y con una madurez|
| Forma i comercial conveniente,
| Se aceplan formas iregulares de |
acuerdo a la siguisnte tolerancia:
Maximo 5 % de frutos deformes,
La vainita debe ser color verde tipico
del cultivar y de acuerde =z las
| Color condiciones  requeridas para  su |
- ' comerclalizacion al estado fresco. '
| |

| No se permiten variaciones de color.,

Tamafio (Relacién entre el didmetro menor y el peso)

Diametro menor { Mé&ximo 0,8 cm
5 |J Méximo7g |
| Méximo de 10 % de frutos de calidad |
| inmediata inferior. | NTP 011.111:1974 (revisada
I Méximo 11 cm | &l 2021) HORTALIZAS.

. | Vainita. Requisitos. 1% Edicién

l Tolerancia: Maximo 5 % de frutos con ,
| lengitudes de hasta 14 cm, g

' Las vainitas deben presentarse sanas, |

Sanidad iibres de insectos, enfermedades u
Slds otras  alleraciones capaces de |
| Perjudicar su conservacion y consuma, |

Toleranc@ de sanidad ~ Dafios Entomoldgicos (Plagas)

Perforaciones de 1a | et
vainita  (producida | Méxime 1% de vainitas con

por Laspeyresia sp) | perforaciones.

Comeduras de Ia
. vainita {producidas 0%
por Pseudoplusia y

‘ Prodenia sp)

—_— - —

‘ Pistulas en Ila
vainita  {producida | Maximo 1 % de vainitas con pustulas. |

% | por Roya) _'

. ) Pudricién seca 0%
y /_(Antracnosls) |
' v 1/ Pudriciébn  himeda 5
| {Esclereotiniosis) 0% N
/Q‘oterancia acumulativa Méximo 10 % _
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| CAR CTERISTICA J ESPECIFICACION } REF'ERENE]A
-4 ___———-—-——-___..___________—__—_.__.'———-—-——______.—-___ h—

| CALIDAD
—— —_— e e e o
| Cumplir con 1o establecido por | ﬁegla:pento  de Inocuidad
| INOGUIDAD | el Servicio Nacional de Sanidad gtga npentgrra. aprobado
| Agraria ~ SENASA, autoridad nacionat | TEClante Decreto  Supremg
1 [N 004-2011-AG, Yy  sus
| competente?, | : .
i | modificatorias,

— e e e— —————

Precisién 1: Ninguna,

2.2 Envass

El alimento debe ser acondicionado de taf manera que gquede protegido, ventilado y bien
presentado, segun lo indicado en el numeral 7.1 de Ja NTP 011.111:1974 {revisada el 2021).

Los requisitos de las envases deben ser lps Indicados en Ia norma Codex CXC 44-1995 {2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS v
HORTALIZAS F RESCAS, de ta] manera gue el producto quede debidamente protegido,

Pracisién 2: La entidad deberd indicar en las bases g Pese neto del producto ROr envase.
Ademds, podra indicar las caracteristicas ge envase, tales como; materia ¥y tipo de cerrado,
siempre que ge haya verificado que estas caracterfsticas aseguren la pluralidad de postores,

2.3 Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se réquiera agrupar varias unidades de alimentas envasados, F|
disefio y materiales de embalaje deben ser inacuos y aptos Para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de jos productos para reducir ai minimo [a contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado corracto, segun lo Indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar Jas caracleristicas dgl
embalaje, tales como: material y tipo de Carrado, siempre que se haya verificado qule estas
caracterlsticas aseguren Ja pluralidad de postores,

24 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Téenica,

Precisién 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamanto da Inoculdad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademss de las disposiciones esiablecidas en g
numeral 7.3 de la NTP 011.1 11:1874 {revisada of 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espariof:

designacion de la hortaliza segun: nombre, cultivar, calidad ¥ tamanio;

contenido neto;

pals de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

nombre y direccion dal importador, de corresponder:

Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimenios
Agropecuarios:

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir prefarentements antes de;

- Instrucciones para el use ¥ conservacion,

" Segn articulo 10 del Reglamento de! Dacrets Legislativo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Degrsto Supremp N°® 034-2008-AG,
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Precisién 5; La entidad deberd indicar en lag bases otra informacisn que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las Caracteristicas dei
bien descritas en e numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. __CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN cOmUN

Denominacidn del bien : YUCA CATEGORIA EXTRA

Denominacisn técnica : Yuca/ MANDIOCA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida ' KILOGRAMO

Descripein generat - La Yuca (Mandioca), variedag comercial dulce, s Ia rafz obtenida de
Manibot esculents Crantz, de 1a familia de Ias Euphorbiaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber alcanzado un grada apropiado de desarrollo fisiolégico, teniendo en

cuenta las caracteristicas de la variedad ¥ la zona en que se producs, E| desarrofic y
condicion de I3 yuca deben ser tales que le permitan Soportar el transporte ¥ la manlpulacion
y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el numera 211 do Ia

NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada o) 2019),

e —

El alimento debe presentar las siguisntes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
i -____'_'———————__._______ — —————
| CALIDARD
i || ~ Estar entera. .

| |~ Estar sana, deben excivirse los
[ produgtos afectados por |
podredumbre, moho o deteriorg
| que hagan que no sean aplos
para el consumo.,
| — Estar limpia, Y praclicamente
| exenta de cualquier materia
1 extrafia visiblg, excepto agusilas
| sustancias permitidas  que
1 f prolonguen su vida ti,
' |- Estar précticamente exenta de |
| plagas que afecten al aspecto
general del producto, =
} ~ Estar practicamente oxenta de
. dafios causados por plagas, | NTP-CODEX STAN 238:2014
: : | ~ Estar exenta de humedad externa | {revisada e| 2019) NORMA
|| Requisitos miimos ll ahormal, salvo la condensacion | PARA LA YUCA (MANDIOCA)
| | conslguiente a su remocisn de | DULCE. 1° Edicién
una cdmara frigorifica. '
, | = Esiar exenta da cualquier olor yfo |
_l | sabor extrafios,
~ 8er de consistencia firme,
- Estar précticamente  exenta |
de dafios mecénicos y
| magulladuras,
| ~ Estar exenta de pérdida de color |
| en fa pulpa,
'~ El corte en la parte distal |
J {angosta) de |a yuca no dsbe
Superar los 2 em de diametro, :
- El extremo del peddnculo debe |
I tener un corte limpio entre 1 gm y
1,25 om de longitud. i

l_____,_________l__._ =t —_— 0
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— R EEEEEEee— - _—
CARACTERISTICA ESPECIFICACION l REFERENCIA

| CALIDAD '_
e —— e i e
’ ' La yuca {mandioca) de categorfa |
] extra debe ser de calidad Superior y
| caracterfstica de la varisdad yio tipo
comercial, No debe tener defectos,
f salvo defectos  superficiales muy
leves siempre ¥ cuando no afacten af
| @speclo general da} producto, su
, : , in | Calidad, estado de conservacién y
| géafé?;dc’aﬁé” Y tolerancia | presentacion en el envasa,

|

| Tolerancia: EI 5 %, en nGmero o en |
| Peso, de la yuca (mandioca) que no

- | satisfaga Jos requisitos de esta
Ii | categoria pero satisfaga los de Ia _
| Categoria | g, excepcionaiments,
lque no supere las folerancias

L | establecidas para asta titima, NTP-CODEX STAN 238:2014

La yuca de esla categoria se | (fovisada ef 2019) NORwA
clasifica en los siguientes calibres,  PARA LA YUCA (MANDIOCA)
de acuerdo al didmetro en la seccisn | DULCE. 12 Edicisn

| transversal mas gruesa de Ia raiz, de

| acuerdo con el sigulente cuadro;

g _— |

i , Calibre { Diadmetro (cm) |

; F——————— | “lemetro (cm) |
_l A | 35-60
B | &1-80 |
: C >80

| Tolerancia: £ 10 %, en numeroc o
| en peso, de las yucas {mandiocas) |
i | que  correspondan  al  calibre
| inmediataments superior ylo inferior |
] al indicado en el envase.

e o S LN e
| | |
' Cumplir con lo establecido por fgggg‘;:;?ad ade gﬁc‘ﬁggg
INOCUIDAD | ©l Servicio Nacional de Sanidad dirts. b S’m
| | Agraria - SENASA,  autoridad  Medlante Decreto Supremo

N°  004-2011-AG, y sus

| - %
.. nacional competente?, modificatorias,

——— e

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de ja yuca categoria extra
requerido, de acuerde a Io astablecido en g presente Ficha Técnica: por sjemplo: Yuca
categorla extra, calibre B,

Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CxC 53-2003 (2017)
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS 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.

' Segun arifculo 10 del Reglamento del Decrete Leglsiativo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N? 034-2008-AG,
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El contenido de cada énvase debe ser homogéneo en cuantg a la forma y estar constiluido
Gnicamente por yues de |a misma categorla, origen, variedad y/o tipo comercial y calibre, La
parte visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica
el numeral 5.1 de fa NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada ef 2019).

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos {esto incluye el material
fecuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal gue evite cualquier dafio
externo o interno al producto, Se permite ef uso de materiales, en particular papel o selios, con
indicacionas comerciales, slempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento
no toxico, segun indica ef numeral 5.2 de la NTP-CQDEX STAN 238:2014 {revisada e} 201 93.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de la yuca,

¥ deben estar exentos de cualquier materia ¥ olor extrafios, segin indica el numerai 5.2.1 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 {revisada el 2019),

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase,
Ademas, podrad indicar las caracteristicas dsl envase, tales coma: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado fue estas caracleristicas aseguren la pluralided de postores.

Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E|
diseno y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reduclr al minimo la contaminacion, evitar dafios v

-

permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en e} numeral 13.2.9 de la norma Codex

CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precisién 3: Si Ia entidad requiere que el producto sea embalado, debers 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
-}-:aracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

‘Rotulado

Refiérase al numeral 2.5 da |a presente Ficha Téeniea.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqusta de Ios envases del alimento debe cumplir con |o indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademss de |as disposiciones establacidas en el
numeral 6.2 da la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019). Debe indicar o slgulente en
idioma espafiol;

~ nombre del alimento y tipo {dulce);

- categoria;

- calibre {expresado como cédigo de calibre o didmetro minimo y méximo en cm);

= contenido neto;

- pais da origen o lugar de procedencia;

- hombre y direccién del titular de Ia autarizacion sanitaria;

-~ hombre y direccién de! Importador, de corrasponder:

~ Autorizacién Sanitaria de Establacimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacién def lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso ¥ conservacién;

~ linstrucciones de preparacién (incluir una leyenda que indique que la yuca debers pelarse y
Cocerse antes de su consuma). _
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Precislén 8: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

eliquetada. La informacién adicional que se soficite no puede modificar ias caracletisticas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presenta Ficha Técnica,

2.8 Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ZAPALLC MACRE CATEGORIA PRIMERA
Denominacién téenica - ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO

Descripcién general - Zapallo macre, es s fruto de la especie Cucurbita méxima Duch, de ia
familia de las tucurbitdceas.

El alimento debe presentar las sigulentes taracler{sticas:

L_ ARACTER_IST!GA ’ ESPECIFICACION J REFERENGI|A

| CALIDAD -
J (Los frutos de zapallo deben |
| Presentacion presentarse  maduros, limpios, |
| frescos, enteros Y sanos,

[ Los frutos deben presentarse sanos,
| | 88 declr, libres de alagues de
| insectos y snfermedades, saivo las
| siguientes tolerancias:
|
| - Dafios entomolégicos: Se
f permiten dafios superficiales que |
R comprometan Ia pulpa,
| - Darios fitopatoldgicos: 0 %
| (Para el caso de los dafios
| | fitopatoibgicos, las pudriciones
[ | notorlamente marcadas determinan
: Loslmhacdoeeitie, NTP 011.114:2015 HORTALIzAS.
| Madurez ] Zapalio macre, Requisitos |
!———"———'—-—r' e | 2% Edicién
: | Los : frutos  daben prasentar |a ]
| suficiente dureza de cascara que |
| asegure que el manejo post-cosecha .
| no deteriorard su calidad fisica, La
| dureza se debe evaluar de acuerdo a |
‘ la resistencia que presente al ser |

Dureza de céscara penetrada con la ufia; teniéndose
Que a mayor dureza, mayor debe ser
su categorizacion,

!; | El zapallo macre categorfa primera |
i' ' debe tener una dureza de cdscara de ;

i* grado alta. .

i I Desde verde oscurs, verde plomizo, |
| verde clare hasta crema. Con |
Color de cascara ‘ aspecto fustroso, Iiso o con |

hendiduras longitudinales.

TS
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J| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION ‘ REFERENCIA
E—
| CALIDAD

_l H'—T 0s frutos deber

Los frutos deben presentar (a textura
de pulpa lo suficientemente firme que |
! ‘ asegure que el manejo post-cosecha
. | "o debe deteriorar sy calidad fisica.

! | Este pardmetro se debe evalyar da |
Textura de pulpa acuerdo a la resistencia que fa pulpa |
| | oponga al tacto.
| El zapallo macre categoria primers
| debe tener una textura de pulpa de |

grado firme. '

—— - I NTP 011,114:2015
El zapallo macro categorla primera | HORTALIZAS, Zapalio macre.

' Color de pulpa | debe tener color de pulpa amarilio | Requisitos.

| fuette. o | 2*Edicién

I Tamafio |' Peso minimo 25 kg

|' Tolerancia de Defectos

- ’ | Se permiten dafios superficiales que
g;%ﬂizguras y no comprometan la pulpa o muestren

| | dafos de pudricin,
" Cortes i 0%

. ] No comprometa el estado _E;_;;
|
| Tolerancia acumulativa | pulpa. Sin pudriciones,
: Reglamento de Inoculdad
\Ca !Cumpﬂr i la' éstablecido por | Agroalimentaria, aprobado
CUIDAD el Serviclo Nacional ds Sanidad mediant Decret Py
| Agraria - SENASA,  autoridad | Mediante  Decreto  Supremo

: Ne 004-2011-AG y sus
! 1 f
nacional acc_mpetante A | mo dificatorias,

L

A

z
<
».
L e
-

] e

wNol . LS
"l.'\\'——-”: L. -

NN pracision 1: Ninguna.
2.2 Envase
El alimento podra ser no envasado, pero su manipulacién debe tener en consideracién lo
establecido an la norma Codex CXC 11968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes de Codex, asi como la reglamentacién nacional
vigente, segun indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento se transporta @ grane! Y se comercializa de acuerdo aj peso de cada unidad.
Los zapallos también deben seér acondicionados de tal manera que estén protegidos da
dafios mecanicos y adecuadamente ventilados, segun los numerales 81y 82 de ia
NTP 011.114:2015.

/ Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nelo del products por envase, en e}
/ caso de gue se encuentre envasado. Ademds, podré indicar las caracterfsticas del envase, tales
come: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas

aseguren la pluralidad de postores.

= 23 Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se raquiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, E|
© ¥y materlales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una

/proteceién adecuada de los productos para reducir ai minimo la contaminacién, evitar dafios v

) '*l"] permilic un etiquetado correcto, segtn lo Indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

2 Ségun articulo 10 def Reglamanto de Decreto Legislativo N 1062, Loy de Inocuidad de las Alimentos, aprobado medianie
Decreto Supremo N°® 034-2008-A0,
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CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE Log ALIMENTOS,

Precigién 3: Si 13 entidad requiere que | producto sea embalado, debera indicar en las bages
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademds, podra indicar las caracteristicas de!

embalaje, tales Como: material y tipo de Cerrado, siempre que se hayg verificado que estag
caracter(sticas aseguren la pluralidad de posiores,

2.4 Rotulado ‘
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Figha Técnica.

Precisién 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado
Los alimentos agropecuarios primarios deben estar adecuadamentes identificados para facilitar sy
rastreabilidad mediante etlquetado, documentacién o informacién bertinente segtin jo sefialado
en el artfeulo 27 gej Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado madiants Decreln
Supramo Ne 004-2011-AG ¥ sus modificatorias,

indicado en articulo 27 dej Reglamento de Inoguidad Agraalimentaria. aprobado mediante
Decrato Supremo N° 004-2011-AG Y sus moadificatorias, Debe indicar 1o siguiente en idioma
- aspariol:

- nombrs del alimento;
— nombre de ja variedad, cultivar o tipo comercial:

— contenido neto;

~ pals de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccién del titular de la autorizacign sanitaria;

— nombre y direccién dal importador, de corresponder:

=~ Autorizacitn Sanitaria de Establecimisnto do Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios:

identificaclén del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentements antes de;

Instrucciones para el uso ¥ conservacian,

Precisidn 5: Lg entidad debers indicar en las bases otra informacién que considere daba estar
etiquetada, La informacién adiclonal que se solicite no puede modificar jas Caracteristicas gg|
bien descritag en e} numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica,

Precisi6n 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : HOJUELA PRECOCIDA DE AVENA CON QUINUA
Denominacién técnica . HOJUELAS PRECOCIDAS DE AVENA CON QUINUA
Unidad de medida ! KILOGRAMO
Descripcién general : Es el producto obtenido de Ia mezcla de hojuelas precocidas de

avena y de quinua, que puede © no contener aditivos
alimentarios. Debe contener como minimo el 10 % de hojuelas
precocidas de quinua.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2,1  Del bien
Las hojuslas deben provenir de granos de quinua procesada {(beneficiada) Y granos de avena
limpios, sanos, libres de infestacidn por insectos y de cualquier otra materig extrafia objetabls,
Deben cumplir lo indicado en las normas NTP 205,062:2021 GRANOS ANDINOS. Quinua en grano,
Requisitos. 32 Edicion y NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano, 2% Edicién, segun fo
establecido en el numeral 5.1 de Ia NTP 205.059:2015,

Las hojuelas precacidas da avena con quinua deben ser preparadas, procesadas ¥ envasadas
bajo condiciones higidnico-sanitarias acordes con los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, establecidas por la autoridad competents o por el Codex Alimentarius, seguin indica el
numeral 5.2 de la NTP 205.058:2015.

Los aditivos alimentarios y los niveles méximos permitidos utilizados en la mezcla de hojuelas
precocidas de avena con quinua se deben sustentar en lo dispuesto por 1a legislacion nacional
segon lo establecido en la Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granocs
y ofros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion
Ministerial Ne 451-2006/MINSA, vy sus modificatorias,

Las hojuelas precocidas de avena con quinua deben presentar las siguientes caracteristicas:

p—

| CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD o
Impurezas (en masa) | Maximo 1 % J
| Humedad | Méximo 12,00 % |
' Proteina (base seca) (x 6,5) ; Minima 13,50 % l
| Cenizas (base seca) _ Maximo 2,30 % w
| Grasa (base seca) 1 Mimo800% | wrp 2080582045 CEREALES
| Acidos grasos libres (base . Y LEGUMINOSAS. Hajuelas
| seca) . Méximo 6,00 % precocidas de avena con quinua,

. Ere—— —| Reguisitos. 12 Edicién
Deben tener o} coior‘! o

| caracteristico de la variedad ;

] utllizada como  materia
Requisitos sensoriales | prima; deben estar libres de :
j - sabores agrios, amargos Y |
; ‘ranclos  y de olores |
' indeseables (fungoso). [

Continua en ; siguienle pagina.

p— e
|
|
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| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION [ Rererencia

| Reglamento sobre Vigilancia y

| Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante i
Decreto Supremo N¢ 007-98-84,

_ , . ‘ Sus modificatorias y regulacion
\ Cumplir con los requisitos | complementaria, f

! establecidos por la Direccién i

. General de Salud Ambiental

| INOCUIDAD ¢ Inocuidad Alimentaria - | Norma  Sanitarla para la
| DIGESA, la  autoridad @Fabricacién de Alimentos 2
naciona] camp_etentei_ base de granos Yy OTI’OS, !

destinados a Programas Sociales

de  Alimentacion, aprobada

mediante Resolucién Ministeriai

Ne¢ 451-2006/MINSA, y sus

modificatorias.

L — e —— e — —

Precisién 1: La entidad podra precisar en las bases Que £e agreguen vitaminas y minerales a las
hojuelas precocidas de avena con quinua segln sus necesidades, siempre qus se hayan verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuelas precocidas de avena con quinua enriquecidas con vitaminas y minerales,
segun fos valores minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de Ia Directiva Valores
Nutricionales Minimos de ta Racién del Programa del Vaso de Lechs, aprobada mediante
Resolucién Ministerial N° 711-2022-SA/DM.

Envase

vida util, segun indica el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8SA, y sus modificatorias,

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun o
establecido en fos articulos 1085, 118 v 119 del Reglamento sobra Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremg N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

Las hojuelas precocidas deben estar envasadas en recipientes que salvaguarden las cualidades
higienicas, nutritivas, sensoriales y la calidad tecnolégica del producto. Los recipientes, incluido el
material de envasado v tintes, 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, segun el numeral 10.1 de la NTP 205.059:2015.

Precisién 2: La entidad debers indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (sstas tres caracterfsticas deberan corresponder a o
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asf como sl tipo de cerrado; siempre 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 alimentos envasados, EJ
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de jos productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios ¥
permitir un stiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracision 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 ¥ tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

' Seglnarticulo 12 del Reglamento del Decreto Lagislativa N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprabado mediante Decrata
Supramo N° 034-2008-AG,
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2.4 Rotulado

El rétulo de los envases de hojuela precocida de avena con quinua debe cumplir con lo establecido
en la Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a
Programas Sociales de Alimentacién, aprobada mediante  Resolucién  Ministerial
N® 451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asf como en lo especificado en la NTP 209,038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicién, en la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiguetado de preenvases. 5° Edicién, y por lo establecido en el
Codex Alimentarius. Dabe contener la siguiente informacién minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

- declaracion de ingredientes y aditivos (indicando su codificacién internacional), que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente ¥ en orden
decreciente segun las proporciones empleadas:

- peso neto;

- nombre y direccidn del fabricante;

- numero de Registro Sanitario:

- fecha de produccién y fecha de vencimiento;

- cbdigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacién:

- instrucciones de uso:

- valor nutricional por 100 gramos de producto;

- pals de origen.

_% Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién 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.

Etiguetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna,

2,6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
"~ Denominacion del bien - HARINA INSTANTANEA DE ARVEJA T
Denominacién técnica : HARINA INSTANTANEA DE ARVEJA
Unidad de medida ' KILOGRAMO
Descripcion general * Es el producto obtenido a partir de granos de arveja secos de Ia

especie Pisum sativum L., que han pasado por un proceso de
tratamiento térmico como coccion, tostado o extrusion y
posterior molienda reduciéndolos a un polvo fino de
determinados grados de granulometria, de tal manera que
permiten su uso y consumo directo,

- CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

cumplir los requisitos establecidos en la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019) LEGUMINOSAS.
Arveja partida. Requisitos, 2° Edicién, segin lo establecido en el numeral 4.1.1 de Ia
NTP 106.102:2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles méximos permitidos utilizados en Ia harina instantanea de
arveja se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en Io indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resolucion Ministerial N© 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

X " | La harina instantanea de arveja debe presentar las siguientes caracteristicas:
J >’ CARACTERISTICA ESPECIFICACION ’ REFERENCIA
" caLpAD
| Requisitos sensoriales ]
I | Polvo homogéneo, libre de grumos |
considerando la compactacion natural |
| Aspecto | del envasado y estibado, exento de
toda sustancia o Cuerpo extrafio a su [
naturaleza.
Col Verde claro o de acuerdo al color del N
o cotiledan, |
' Debe estar exenta de sabores y
| Olor y sabor | olores exirafios, coma los producidos |
a causa de mohos y/o rancidez, |
q ' i N > ] El=n | NTP 106.102:2019
paesie | Suave al tacto. ———— LEGUMINOSAS. ~ Harina
Requisitos fisicoquimicos : | Instantdnea de  arveja.
’_ — e ————

1 Requisitos. 12 Edicion

%7, ] veawsow |
: Proteina Minimo 20,00%

| Cenizas ' Maximo 2,80% '
' | Minmozoo%

- L
+ Grasa total
7 Acidez (expresado en &cido

y 9,
/' sulfurico) | Méximo 0,15%

Minimo 94.00% |

| Indice de gelatinizacion _
Maximo 10,00 mEq/Kg de grasa |

- S — - - }
Indice de peréxido
Aflatoxina No detectable en 5 ppb 1
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION ’ A ésééﬁehém

| Reglamento sobre
! | Vigilancia  y  Conrol
= Sanitario de Alimentos y
| . Bebidas, aprobado
i.! mediante Decreto Supremo
| N°007-98-5A, sus

| Cumplir  con los requisitos | e s
r establecidos por la Direccidn General madificatorias ¥ fegulacién

de Salud Ambiental e Inocuidad rcompfemantana._ )
| Alimentaria - DIGESA, autoridad | Norma SBanitaria para la
naclonal competente!. Fabricacién de Alimentos a
- | base de granos y ofros,

| destinados a Programas
1 | Sociales de Alimentacion,

| INCCUIDAD

| aprobada mediante

. ' Resolucion Ministeria)
[ N° 451-2006/MINSA, ¥ sus
| modificatorias.

Precision 1: La entidad podré precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a la harina
instanténea de arveja segun sus necasidades, siempre que se haya verificado que estas caracleristicas
aseguren ia pluralidad de postoras,

~eenionRor ejemplo: Harina instantanea de arveja enriquecida con vitaminas y minerales, segiin los valores
/57 e, “INMOS establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimas de la
r.;;I_-‘;f' ﬁ ; g%f on del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resalucion Ministerial N° 711-2002-
-6 & T
f’,f’w‘{:‘?/ Envase ylo embalaje

4 pr oA El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria Y composicién del producto durante toda
su vida atil, segtin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

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

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases &l peso neto del producto por envase y/o embalaje.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase ylo embalaje, tales como: material, tipo de
cerrado, entre otras, slempre gue se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluratidad
de postores,

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases de harina instantanea de arveja debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanilaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a
Programas Sociales de Alimentaclén, aprobada mediante Resolucion  Ministerial
N° 451-2006/MINSA, ¥ sus modificatorias. asl como en lo especificado en la NTP 209.038:201¢
ALIMENTOS ENVASADOQS, Etiquetado ds alimentos preenvasados. 8% Edicion y Ia
NMP 001:2019 Requisitos para el eliqustado de preenvases. 5° Edicién. Debe contener Ia
siguiente informacidn minima:

= nombre del producto:

- declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se
han empleado en la elaboracién del producto, expresados cualltativa y cuantitativamente y
en orden decreciente segin las proporciones empleadas:

- peso neto;

- nombre y direccion del fabricante;

- numero de Registro Sanitario;

! Segun articulo 12 del Reglamento dei Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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- fecha de produccién y fecha de vencimiento;
- cédigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacién;

- instrucciones para el uso;

- valor nutricional per 100 gramos de producto.

Precision 3; La entidad debera indicar en las bages ofra informacion que considere daba estar rolulada,
La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica,

2.4, Inserto
No aplica,

Precisi6n 4: No aplica,
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" 22 Envasa

El alimento debe Ser envasado tomando en consideracién lo establecido an Jag normas Codex
CXC 1-1968 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE pE LOS ALIMENTOS

CXC 44.1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO v TRANSPORTE DEy
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben satisfacer lag Caracleristicas de higiens, ventilacion ¥ resistencia necesarias
para asegurar la manipulacién, sl transporte y la conservacion apropiados de los tamotes y
deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, Podran ser 5acos, bolsas u otros
eénvases, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes, segan indica el numeral 11.1 de la NTP 011.1 20:1992 (revisada e 2012).

Precisién 2: Lg entidad debers indicar en Jas bases gl Peso neto del producto por envase,
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
sismpre que se haya verificado que estas caracterlsticas aseguren la pluralidad de postores,

23 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentog envasados. E]
disefio y materiales de embalaje deben sar inocuos y aptos Para uso alimentario, ofrecer una
profeccién adecuada de los produetos para reducir al minimo Ia contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correctn, segun lo indicado en ef numeral 13.2.9 de a norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Preeisién 3; Sila enlidad requiers que el producto sea embalado, debers Indicar en las bases

las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas dg|
embalaje, tales comor material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas

i Rotulado
Reflérase al numeral 2.5 de ia presents Ficha Teécnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado 4

La etiqueta de los envases del alimento dehe cumplir con lo indicado en el artfoulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011.AG Y_Sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en gf
humeral 10 de la NTP 011.120:1802 {revisada el 2012). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

= nombre del alimento:

- grado de calidag;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedensia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder:

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

- ldentificacién del lote;

~ fecha de vencimisnio o consumir preferentemente antes de;

~ Instrucciones para el yso ¥ conservacion.

Precision 5: La enfidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
stiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracterfsticas 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

Denominacién del bien : CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La carambola es el fruto proveniente de la especie Avermhoa

carambola L. de la familia Oxalidacese.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

El alimento, de acuerdo a su desarrollo y condicidn, debe ser tal que permita soportar e}
transporte, manipulacién y llegar en estado satisfactorio &l lugar de destino, segum indica el

numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

El alimento debe cumpiir las slguientes caracteristicas:

| CARACTERISTICA ESPECIFICACION

| CALIDAD
|: -~ Estar enteras,
~ Estar sanas, deben excluirse los

productos afactados por podredumbre o

para el consumo,
| - Estar limpias, y practicamente exentas
| de cualquier materia extrafa visible,
| — Estar practicamente exentas de dafios
‘ causados por plagas.

consiguiente & su remocién de una
Requisitos minimos | camara frigorffica,

| - Estar exentas de cualquier olor ylo
\ ‘ sabor extrafios.

' ~ Ser de consistencia firme.

- = Tener un aspecto fresco,

| | - Estar exentas de dafios causados por
! | bajas temperaturas.

: f = Estar axentas de manchas
; pronunciadas.

\ ~ Estar suficientemente desarrolladas y

REFERENCIA

‘ deterioro que hagan que no sean aptos |

‘ — Estar exentas de humedad externa |
anormal, salvo la  condensacién

CX8 187-1902 (2008)
NORMA PARA LA
CARAMBOLA

,' | Presentar un grado de madurez |

salisfactorio segdn la naturaleza del
i [ producto.

'}__\_. — e — e —_—— ———— —

la variedad, bien formadas ¥ exantas da
| manchas, Podrdn permitirse defactos muy
| Clasificacion | leves de Ia piel y nervaduras debidos a
[ , rozaduras y magulladuras, slempre vy
Y/ cuando no afecten al aspecto generaj del
|producto, su calidad, estado de
bA conservacion y presentacién en el envase.

Verslon 06

| Las carambolas de esta categoria deben |
' | ser de calidad superior y caracteristicas de |
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LCARACTERiSTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD -

'El 5%, en ndmero 0 en peso, de las |
| carambolas que no satisfagan los requisitos i

: : :  de esta categorla pero satisfagan los de Ia
| Tolerancia de Calidad | Categorfa | o, excepclonaimente, que no |
! superen {as folerancias establecida para |
| esta Gitima,

| El calibre se determina por el pegcg §a_4
| carambola, de acuerdo con el siguiente |

| | cuadro; | CXS  187-1903  (2005)
‘ I Gatbre | soo——————{NORMA  PaARA 0
Calibre | Galibre |  Peso (en gramos) | CARAMBOLA
LA | _80-129
.8 | 130-180
- c | > 190

| 5 %, en ndmero o peso, de las oarambolas-
. i | Que no satisfagan los requisitos relativos al
| Tolerancias de Callbre | calibre, pero que entren en Ia categorfa |
| | Inmediatamente inferior.
' Reglamento de Inocuidad
| Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

SNOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
| autoridad nacional competente!, N° 004.2011-AG, vy sus
; modificatorias,

: ;':P,;ecisién 1: La entidad deber4 precisar en las bases el calibre de la carambola categoria exira

2 requerida, de acuerdo a o establecido en la presente Ficha Técnica; por ejempio: Carambola
ategoria extra, calibre B,

2.2 Envase
El allmento debe ser envasado segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-1868 (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 v TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido,

El contenide de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido dnicamente por
carambolas del mismo origen, variedad, calidad y calibre. Para Ja categorfa extra, el color y
la madurez deben ser homogénecs. La parte visible del contenido del envase debe
ser representativa de todo el contenido, segin indica el numeral 5.1 de ja norma Codex
CXS 187-1993 (2008).

El alimento debe envasarse de tal manera gue quede debidamente protegido. Los materiales

utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (incluye el material recuperado de calidad
/D allmentaria), estar limplos y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
‘ / producto. Se permite el uso ds materinles, en pariicular papel o sellos, con indicaciones
Zf% comerciales, siempre y cuando estén Impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxica,
4 seglin indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

) 08 envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién Y resistencia

;{.@47/ ecesarias para asegurar la manipulacion, sl transporte Y I2 conservacién apropiada de la

! Segun articulo 10 del Reglamento det Decreto Legisietive N* 1082, Ley de Inocuidad de los Afimantos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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carambola categoria extra, los envases deben estar exentos de cualquier materia y ojores
extrafios, segn indica a! numeral 5.2.1 de la norma Codex CX$ 187-1093 (2005),
Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases ef Peso neto del products por envase.
Ademés, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material ¥ tipo de cerrado,
sismpre que se haya verificado que estas Caracteristicas aseguren ja pluralidad de posiares,

2.3 Embalaje

Se podra usar embalaje cuando sg requiera agrupar varias Unidades de alimentos envasados, £}
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo Ig contaminacién, evitar dafios y
permilir un stiquetado carrecto, segiin lo indicado en el numeral 13,29 de (3 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 N las bases
las unidades de envases por embalgje requeridas, Ademds, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren Ja pluralidad de postores,

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

Pracisién 4; Ninguna,

2.5 Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el artfculo 27
dsl Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011.AG Y sus modificatorlas, ademas de las disposiciones establacidas en el
umeral 6.2 de la norma Codex CXS 187-1903 (20056). Debe Indicar Io siguiente en idloma

noembre det aimento;

categorfa;

calibre (cédige de calibre o gama de pesos en gramos);
— contenido neto;

=~ pais de origen o lugar de procedencia;

= nombre y direcclén del titular de |a autorizacion sanitaria:
~ nombre y direccion dei Importador, de corresponder;

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

- identificacién del lote;
~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente anteg de;
— Instrucciones para el uso Y conservacion,

Precisién 8: La entidad debera indicar en las bases otra informacion QUe considere deba esiar

stiquetada. La informacién adiclonal que se solicite no puede modificar las caractaristicas dal
bien descritas en el numeral 2.1 de Ia presente Ficha Técnica,

Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien ; CHOCLO CATEGORIA
Denominacién técnica : CHOGLG CATEGOR[A
Unidad de medida . UNIDAD

Descripcién general  : Es gf malz Zea mays

comarcializacion directa

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

EXTRA O PRIMERA
O GRADO EXTRA O PRIMERA

f L. amildcea St, en estado “choclo”, es decir,
Cuyas grenos se encuentran en estado inmaduro

o tierno para sy

destinado al consumo humano,

2,1 Del bien
El aiimento debe presentar las siguientes caractsristicas:

F CARACTERISTICA ’

—— e

ESPECIFICACION ' REFERENCIA

| CALIDAD

—_— o
|~ Estar  fbre de lesiones
causadas por contusiones o
cualquier otra causa, asl como
de olores y sabores extrafios.

La mazorca de choclo debe
estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un
| grado de madurez taj que
siendo apta para el consumo, le
permita soportar el manipuleo,
i transporte y conservacién en

buenas condiciones.
Presentar pancas envolventes

| |
i i que pueda haber en la punta,
Cuando la  mazorca
encuenira  sin  panca,
granos debsn estar

= frescos, limpios, secos, bien
| formados de acuerdo a la
variedad, con grano hien
| desarrollado o bien lleno. Los
i granos deben ser tiernos,
' | turgentes v lechosos,

l‘ tos granos de chocla al estado
i | fresco  daben preseniar  color
‘ | blanco en su totalidad. Se podran

| aceptar mazorcas de choclo cen
[ Color de los granos | granos ds color cremoso, asl como

Sus
sanos,

pelinizacién, siempre gque cumplan

; granos de otro color producto de la |

—_—

sanas y propias de la variedad, |
se folera una pequefia abertura

s5e |

| NTP 011,105:2014 (revisada
| el 2019) MAIZ AMILACEO.
| Chocio, Requisitos,
2® Edicidn

|
4

' can las tolerancias establecidas en |

' | Ia presente Ficha Técnica,
| S—

) | clindrico, cénico; con disposicisn

) Forma del cholo y granes l desde la base hasta la punta,
| de choclo
J Los granos de choclo son anchos y
L | achatados, B

Versién 05

'La forma del chodlo es tipo

de sus granos en hileras lineales, |

—1

[
|
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' CARACTERISTICA

.[ CALIDA|
t

J ESPECIFICACION ‘ REFERENC—i;_ -

\gfie_d_ad_e-; ?e ch:cl;q-_ (A

Tamafa (calibre) | qued presenlan  mazorcas | Mayora |
| (longitud de 12 mazorca sin panca, | Hrandes y provienan de las | 14,00 om |
medida desde la base hasta &l }_rizﬁgus.foliafa__ —So 1
apics) ' ; Mayora
o i _Oias _vaﬁflades de choclo 12,00 om |
| Dentro de Ia categoria extra se
| Clasifican las mazorcas de choclo :!
Categoria | de un mismo cultivar y tamafio y |
| aue cumplan con los requisitos !
|  minimos  establecidos  en la | :
. : | NTP 011.105:
J presente Ficha Técnica, % 20119; ﬁAf%ole{;nggga
_____ e = LRI ——e e ;
{ Tolerancias Choclo. Requisitos,
M % 1000 an ey (o i
Hasta 10 % en nimero o masa de
} Tamafio choclos que corresponda a calibre |

' inmediato inferior al s

olicitado.
Presencia de Indicios de |

, podredumbre ' 0.0 %

— —_— - — —_ — i
L Presencia de insectos 00 %

‘ Defectos Deformaciones,

| lesionas, contusiones, Méximo 5,0 %

|

, granos fuera ds color
o)y e

+

Cumplir con lo establecido por gf | 29l@Mmento de Inocuidac

| Servicio  Nacional de Sanidad | A9roalimentaria,  aprobado

Agraria - SENASA,  autoridad | i T Rirermo
e {iTRiesloompsansl | modificatorias.

Precision 1: La entidad deberad pracisar en las bases e] tamafic del choclo calegorla extra o
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejempilo:
Choclo categoria extra o primera de tamafio mayora 12 em.

2.2 Envase

El alimento debe ser acondicionado de tal manera

homogéneo y debe astar constiiuidos (nicamente por
calidad y tamafo. La parte visible del envas
$egun el numeral 7.1 de la NTP 011 .105:2014

que quede protegido, bien presentado,
mazorcas de choclo del mismo origen,
e debe ser representativa de todo el contenido,
(revisada el 2019),

los envases deben ser

CXC 44-18905 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PA
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccién al producto
durante su transporte y almacenamiento, deban sar huevos, sanitariamente aptos, de grado
alimentario, técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a Ia
manipulacién y al transporte,

Los requisitos de los indicados en |a norma Codex

RA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE

Precisién 2: La entidad debera indicar s
Ademaés,
siempre q

n las bases el peso neto del producio por snvase,
podra indlcar las caracter(sticas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,

us se haya verificado que astas caracteristicas aseguren Ja pluralidad de postores.

Embalaje

Se podrd usar embalaje cuando se req
disefic y materlales de embalaje deb

uiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. EJ
en ser Inocuos y aptos para uso alimenlario, ofrecer una

' Segun articulo 10 del Reglamente del Decreto L.

Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
Version 05

egislativo N° 1062, Ley de Inacuidad de los Alimentos, aprobacdo maediante
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proteccion adecuada de los productos Para reducir al minimo Ja contaminacion, evitar danos y
parmitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en of Numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precisién 3: Si 1a entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en fas bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las caracterlsticas de|
embalaje, tales como: material y tipo de cemrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la plurafidad de postores,

2.4 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de 1a prasente Ficha Técenica,

Precisién 4: Ninguna,

2,5 Etlquetade
La efigueta de log envases del alimento debe cumplir con Io indicado an &l artfoulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo  Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el

numeral 7.2 da la NTP 011.108:2014 {revisada el 2019). Debe indicar Io siguiente en idioma
espafiol:

" ~ nombre del alimento:
- categoria o grado;
~ tamafio (calibre);
- cantidad de choclos;
- confenido nato:
- pals de origen o lugar de procedencia;
nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;
nombre y direceion del importador, de corresponder;
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Pracesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
identificacién del lote;
facha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instruccionas para el uso Y conservacion,

Precisién §: La entidad deber4 indicar en las bases otra informacién que considere deba eslar
etiquetada, La informacién adicional que se solficite no puede modificar las caracteristicas del
blen descritas en el numeral 2.1 de la presents Ficha Técnica,

2.6 Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien ; ESPARRAGO VERDE CATEGORIA I

Denominacidn técnica : TURIONES DE ESPARRAGO VERDE CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : Los turiones de esparragos verdes son obtenidos de fas variedades
comerciales de la especie Asparagus oficinales L., de la familia
Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor después de su
acondicionamiento y envasado,

[

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION ‘ REFERENCIA T
| CALIDAD D
—

—— S S

" - Estar sanos, y exentos de |
podredumbre o deterioro que hagan |

que sean aptos para el consumo. : .
- Estar limpios, y practicamente |
} exentos de cualquier materia extrafa | !
visible. ;
| = Estar praclicamente exentos de |
i plagas que afecten al aspecto
gensral del producto,
- Estar practicamente exenios de _ .
| dafios causados por plagas. l% ‘
— Estar practicamente exentos de | |
! dafos por deshidratacion. .
I | - Estar exentos de dafos causados |
- por frio. _
| — Estar exentos de humedad externa _
! anormal, salve la condensacion NTP 011.109:2013 (revisada |
_' consiguiente a su remocién de una | el  2018) ESPARRAGO
| Requisitos minimos camara frigorifica. Esparrago fresco. Requi&étos:
| | ~ Estar exentos de cualquier olor y /o 4a Edicion
' sabor extrafio.

|
‘ ~ Tener un aspecto y olor frescos.
— Estar practicamente exentos de
’ magulladuras.
- Eslar exentos de dafios causados
| por un lavado o remojado .
. inadecuados. '
. = El corte en la base de los turiones
debe ser lo més recto y limpio
positile. |

| Ademas, los turiones no deben estar |
| huecos, pelados ni quebrados. Se
| permiten, sin  embargo, pequefias
; | grietas que hayan aparecido después
; | de la recoleccién, siempre que no |
lsuperen los limites de tolerancia del
| | grado de calidad.
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FCARACTERiSTIGA J

ESPECIFICACION

. REFERENCIA
| AL D :
| CALIDAD
| Calidad o ]
. Aspecto Caracteristico de la variedad ,
| : iiern )
; Bien formado v podrén ser ligeramente
Forma clirves
—_— Sl e |
| Puntas Puntas compactas (punta AB) |
' Se permitira ligeros indiclos de manchas .J
de color no caracteristico causadas por |
Defectos agentes no patégenos que puedan ser
eliminados por el consumidor mediante
un pelade normal. Se permitira una leve |
| | fibrosidad en los turiones. .
( Caracteristico ;
| El espérrago verde debe ser de ese | i

color por lo menos el 80% de su
| longitud. '

/.

| Longitud

! —

hp\!erancia de calidad

Se tolera el 10 % en nimero o en peso

de turiones que no satisfagan los
| Tequisitos de esta categoria, pero que
| satisfaga los de Ia Categorfa |.

La longitud de los turiones debe ser.T
— Esparragos largos: Superiora 17 cm
| — Espérragos corfos: 15 -17 cm

NTP 011.109:2013 (revisada |

[ — Puntas de espérragos: Inferior 2
15 om el 2018) ESPARRAGO. |
) " Esparrago fresco, Requisitos,
La longitud maxima permitida para Ia | 42 Edicién

| clasificacion de los esparragos verdes
| s de 27 cm.

: Tolerancia de longitud

E

| Se tolera el 10 % en nimero o en peso

i de los turiones que no correspondan a
la longitud, con una desviacion maxima

| de 2 em de longitud,

Calibre

El didmetro de !os_espérragos verdes_sé -
medira a 2,5 cm del extremo del corte.

| Calibre Dféme;o[—mm)
| Jumbo | Mayoroigualazo |
_E;ra_targe e De16a20 B
f Large ! Iﬁe 15&\—16_ ]
Standard o Mediumf De8a 12_%
Small  De4as |

Didmetro minimo 4 mm

En un solo empaque, atado o manojo, la
diferencia méxima entre el turion mas
gruesc y el més delgado debe ser de
| 5 mm.

Versién 02
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—_—

| CAl

‘ Tol

L]

‘ : .
] CARACTERISTICA li ESPECIFICACION REFERENCIA |

LIDAD

; —

i Se tolera el 10 % en numero o en peso
. . de los turiones que no correspondan al |

erancigds: gallsge | calibre indicado, con una desviacién | |

| méxima de 2 mm de digmetro, .

L Cada emba(aje debg contener I NTP 011.109:2013 (reVisa‘da

| twriones del mismo origen, calidad, | €  2018)  ESPARRAGO,

| grupo de color, longitud, calibre. | Esparrago fresco. Requisitos,

| = La parte visible del contenido del | 4° Edicién !

Homogeneidad :
empaque, atado o manojo debe ser
| | representativa de todo el contenido. | |
| - Los atados o manojos de un misma .
| envase deben ser del mismo peso.
, | Cumplir con lo establecido por | Ro9i@mento  de  Inocuidad
_ ot . . Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad | o diante Decrsto S .
Agraria —~ SENASA, autoridad nacional | o =B e
_ & i N® 004-2011-AG, y sus
| | competente!, : .
o | SR . 1 s R !_n']odzficatonas.
/ ”n,__ "--\ﬁPrecisién 1: La entidad deber4 precisar en las bases la longitud y el calibre correspondiente a
</, »wle |\ psta categoria, de acuerdo a lo establecido en Ia presente Ficha Técnica; por ejemplo: Esparrago
Sim l-\,._';,l)u", .::')'erda categoria | - largo - calibre jumbo,
‘__4-"_’_.1 ___'r___.
A J

> e V4
N Ly 4:;':‘: Tl 2‘:?
N E CHAN

"/

)

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Adsmas, debe envasarse de tal manera que el producto
quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013
(revisada el 2018).

El material utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limplo y ser de calidad tal
que impida que se provogquen dafos intemos o externos al praducto. Se permite e! uso de
materiales, en particular papel vy sellos con indicaciones comerciales, siempre v cuande estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no t6xicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafa, segin se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Precisién 2: La entidad debera indicar en fas bases el peso neto del preducto por envase v la
forma de presentacién de los espérragos, como en atados o en bandejas. 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 podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, E|
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1~1868 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si ia entidad requiere que el producto sea smbalado, 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.

U Segin articulo 10 del Reglamento dal Decrato Legisiativo N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante
Decrelo Supremo N° 034-2008-AG,
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24 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de Ia presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con Io indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG Y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en ol

numeral 9 de la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

= nombre del producto:
- categoria;

- calibre;

—- contenido neto;

~ pais de origen o lugar de progedencia;

= nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiente Primario de Alimentas
Agropecuarios:

Identificacion del lofe;

fecha de vencimiento o consumir preferentements antes da;

instrucciones para el uso ¥ conservacion,

/& recisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
" eliquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de Ia presente Ficha Técnica,

26 inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : FRESA CALIDAD EXTRA
Denominacién técnica : FRESA CALIDAD EXTRA
Unidad de medida ' KILOGRAMO
Descripcién general 1 La fresa es una fruta producida por los hibridos originarios de las
cruces de las especies Fragaria virginiana y Fragaria chiloensis.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
Las fresas deben ser del mismo cultivar, Deben presentarse frescas y limplas, con un grado de
madursez tal que les permiia soportar su manipuleo, trasporie ¥ conservacién, sin que sljo afacte
su calidad, sabor y aroma tipico. Las fresas deben estar provistas del caliz, segun lo que indica
el numeral 4.1.1 de Ia NTP 011.01 111975 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas;

CARACTERISTICA [{
| CALIDAD

ESPECIFICACION

'  REFERENCIA

| Forma

| Tipica B ]
| Pulpa Suculenta y camosa

[ Tipico B

| Rg;g:ﬁge Diametro (m)
[ 7 a4 | some

j B 3844

Méximo o 10% de frutas de

| Tolerancia de tamadio -[rango Inmediato  inferior al

| Sanidéd

B indicaq_c_:,

| pudricion J

pudricién,

Dafios leves: Heridas

maguliaduras ligeras.

Daios serlos: Indiclos de | No se tolera frutas con inrﬁéib;&é“' NTP 011.011:1875 (revisada
- el 2019) FRUTAS FRESCAS.

—————— Fresas. i 48 Egiot
Se tolera hasta 3% en pese resas. Requisitos. 12 Edician

© numero de frulos con |

cicatrizadas L

Alteraciones y sustancias

Q | extrafias
|

Las frutas deben estar

- Libres de toda humedad
exiarna. :

~ Exentas de olores Yy sabores |
extrafios. !

- Libres de impurezas v cuarpos |
extrafios, !

~ Exentas de sintomas de |
deshidratacién, l'

|

Unifarmidad

El contenido de cada envase |
debe pertenecer al rango de
tamafio declarado con las |
tolerancias indicadas. ‘

Version 02
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F CARACTERISTICA

—

REFERENCIA

ESPECIFICACION

—

_‘ | Cumplir con lo establecido por el | seg!amento _de  Inocuidag
| INOCUIDAD | Servicio Nacional de Sanidad | A9T0almentaria,  aprobads
| | Agraria ~ SENASA, autoridad | nadiante Decreto  Supremo

nacional competena?, N 004-2011-AG, y gy

| modificatorias,
—_— e S L

Prgcisién 1 La entidad debera precisar en las bases ef tamanfo (didmetro o calibre) de la fresa
calidad extra que desee adquirir, segun Jo indicado en Ia presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Fresa calidad extra — rango de tamanp A.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado segin lo establecido en jas 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 v HORTALIZAS
FRESCAS Y segtn lo indlcado en los numerales 7.1 y 7.2 de Ia NTP 011.011:1975 {revisada el
2018), de tal manera que quede protegido, ventilado y bien presentado,

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases e} Peso neto del producto por anvase,
Ademds, podra indicar las caracterfsticas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
slempre que se haya verificado que estas caracterfsticas aseguren la pluralidad de posiores,

2,3 Embalaje

permitir un efiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

}Precisién 3: 8ila entidad requiere que el producto Sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar ias caracleristicas del
/ embalaje, tales como: material y tipo de carrado, siempre gue se haya verificado que eslas
caracter(sticas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
Refiérase af numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.,

Precisién 4: Ninguna,

25 Efiquetade
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articuio 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG Y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en gl
numeral 7.3 de la NTP 011,011 11975 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

- nombre del alimento:

~ calidad;

- Tango de tamafio;

~ fecha de cosecha;

-~ contenido neto;

~ pails de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;
~ hombrs y direccldn del importador, de soresponder;

fer / - Autorizacién Sanitaria de Establecimiento da Procesamianta Primario de Alimentos
’ Agropecuarios;

' Sagtin articuis 10 del Reglamento del Decrato Leglslativo Nt 1082, Ley de Inccuidad da ios Alimentos, aprobado mediante
Decrata Supremo Ne 034-2008-AG,
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- identificacién del lote;

-~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- Instrucclones para el uso ¥ conservacion,

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otrg informacién que considere deba eslar

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,

2.8 Inserto
No aplica,

Precision 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. _CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : GRANADILLA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : GRANADILLA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : La granadilla (Passifiora ligularis Juss) es Ia fruta obtenida de fa familia

Passifloraceae, que se suministran frescas a} consumidor, después de
U preparacién y envasado,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFiCAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El allmento debe presentar las siguientes caracterfsticas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

| SR

| CALIDAD

~ Estar enteras,

~ Presentar una apariencia fresca,

~ Ser de consistencia firme, .

- Estar sanas, Y exentas de |
podredumbre o deterioro que |
hagan que no sean aptas para of |
consumo, .

- Eslar lmpias y exentas de _
Cualquier materia extrafia visible.

~ Estar practicamente exentas de
plagas y dafios causados por ellas,
que afecten al aspecto general del

J producto, .

| - Estar exentas de humedad externa i

anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su ramocién de una |

i cémara frigorffica, J

|~ Eslar exentas de cualesquiera |

' olores ylo sabores extrafios, .

|- Estar dotadas de un | NTP-CODEX CXS 318:2019

| tallo/pedinculo que debe llegar | NORMA PARA LAS

.' hasta el primer nudo., | FRUTAS DE LA PASION.

| - Exentas de hundimientos, - 1% Edicién

' — Exentas de gristas,

Coloracién externa caracteristica

Las frutas deben ser de calidad |

superlor y caracteristicas de la |

! variedad, !

No deben tener defectos, salva |
defectos  superficiales muy Jleves, |
slempre y cuando no afecten al |
aspecto general del producto, su |
calidad, estado de conservacién y |
presentacidn en el snvase, '

Se lolera el 5 % en numero o en peso |
de las granadillas que no satisfagan
los requisitos de esta categoria, pero |
satisfagan los de la categorfa | de Ja |
norma de la referencia,

SRS el
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CARACTERIST!CA ESPECIFICACION REFEI_!_E—NE!;-
3 S ey f e LTy

| CALIDAD
- Jesdgode [ 7
caﬂgbre | Rango de pesco {g) |
: _ AL_J___ >139 ;
Calibre (se determina por b 1'_%_’_’_3‘3_713?__
| &l paso del fruto) : c i >122- 128
| D >106-122
| - ——— ]
| | o [
£ | >83-108 | NTP-CODEX ¢xS 316:201g
I o __________.l_____F _[__ 274 - 83 NORMA LAS
| El 10%, en ntmero o en peso, del :aR é‘gﬁfn PE LA PasiON.

J
| Tolerancia de calibre calibra inmediataments inferior yio
1 | Superior al indicado en ef envase, |

| El contenido de cada envase debe ser |

! ‘ homogéneo Y estar constituido

| Gnicamente por granadifla del mismo

| Homogeneidad | origen, variedad, calidad, color

| | calibre. La parts visible de contenido

I del envase debe ser representativa de |

' todo el contenido. !

e e B P . S ' 'Ré_ggh%énto de  Inocuidad
| Cumplir  con 1o establecido  por _ ) ]

INOCUIDAD I el Servicio Nacional de Sanidad Agroalxmentana, aprobado

- . mediante Decreto Supremo
.l ?{}g&apr;&;enggNASA, autoridad naclonal ' No 004-2011-AG, ¥ sus

S - - 1 modificatorias,

e

Airecisién 1: La entidad deberd precisar en las bases al calibre de las granadijlas que desea
< Adquirir, de acuerdo a lo establecido en |a presente Ficha Técnica; por ejemplo: Granadilla
categoria extra - callbre por peso D,

2.2 Envase
El alimento debe ser énvasado tomando en consideracisn lo establecido an las nermas Godex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO v TRANSPORTE DE
FRUTAS v HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, Asimismo, debe ser envasado de tal
manera que queds debidamente protegido, segun el numeral 52 de g
NTP-CODEX CXS 31 §:2019,

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuavos, estar limpios y ser de
calidad tal que eviten cualquier dafio externo 0 interno al produycto, Se permite el uso de
materiales, en particular papel o seflos y adhesivos con indicaciones comerciaies, siempre y
cuando estén impresos o attquatadqs con tinta o pegamento no téxico, segin Indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 318:2019.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto dal producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracterfsticas del envase, tales como: materia ¥ tipo de cerrado,
slempre que se haya verificado Que esias caracteristicas aseguren |a pluralidad de postores,

Embalaje

Se podra usar embalaje 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
proteccién adecuada de Jos productos para reducir aj minimo Ia contaminacion, evitar dafios y

' Segin articulo 10 del Reglamento del Dacreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprabado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008.A f
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permitir un etiquetado correclo, segin o Indicado en e} numeral 13.2,8 de i3 norma Code;
CXC 1-1989 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. ocex

Precisién 3. 81 la entidad requiere que ol producto sea embalado, debers indicar 80 las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las Caracterfsticas ge)
embalaje, tales como: materia| ¥ tipo de cerrado, siempre que se haya verificadq que estag

Caracteristicas aseguren Ia pluralidad de postores,

24 Rotulado
Refiérase g} numeral 2.5 ds I3 presente Ficha Técniea,

Precisién 4; Ninguna,

2.5 Etiguetadso
La efigusta de los envases del alimento debe cumplir con Ia indicado en el artfoulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroanmanlaria, aprobado mediants Dacreto Supremo
N° 004-2011-AG Y sus modificatorias, ademis de las disposiclones establecidas en gf
numeral 6 de |g NTP-CODEX Cxs 318:2019, Debe indlcar lo sigulente en Idioma espanol:

~ nombre de} alimento;
-~ calegorfa de calidad;

- calibre {cbdigo de calibre por peso):

— Contenido neto;

~ pals de origen o lugar de procedencis;

nombre y direccién dej titular de la autorizacién sanitaria;

nombre y direccién dey importador, de corresponder:

Autorizacién Sanitaria  ge Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agrcpscuarios;

identificacién def lote:;

fecha de vencimiento O consumir prefersntemente antes de;

instruceiones Paraelusoy conservacion,

Precisién 5: La entidad debers indicar en las bases otra informacisn que considere deba estar
etiquetada, La informacién adicional que se solicite no puede modificar {gs caracteristicas de|
bien descritas en el numeral 2.1 de la presenta Ficha Técnica,

2.8 Inserto
No aplica,

Precisién 8: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

itz CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN comuN

Denominacign del bien ; HUEVD DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida P KILOGRAMOD

Descripcién general * El huevo de gallina es el ovulp completamente evolucionado de Ia

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN coMUn

21 Delbien
El alimento debe presentar las siguientes Caracteristicas:

L _CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD -
T i e o
‘ Blanco o pardo en sus diferentes
| Color ‘ tonalidades,
F——— — 00 |
IOlor Caracteristico y libre de ojores
| desagradables,
Sabor [ Caracteristico !
~ Cascara fibre de roturas y |
J quifiaduras,

| = Sin cuerpos extrafios ni manchas

l que alteren la apariencia,

= Limpio y seco, |

- La yema debe tener forma casi ,

r esférica, de contorng ligeramente |
definido, ubicacian cénirica vista |

' a8 ftravés dgl ovoscopio  y

' firmemente sostenida por las |

| <{ chalazas, |

= Y . ' Peso | NTP 011.219:2015

- i IR HUEVOS.  Huevos  do

Stper chico | <50g | gallna,  Requisitos
 Chico | 50-5555g | clasiflcacion, 20 Eqician

Il | Mediano | 5556-625g |

[ [ Grande | 625-68,88 g |
f } Jumbo | 63,88_7222 g

| L_;Sﬁpetjdum;o_—l 27222 |
I e e —— R——

Méximo 10% de huevos de Ias
clasificaciones de pesc limitrofe.

f | Tolerancia:

‘ Integra, Himpia, seca, lisa y de forma ‘

Cascara caracteristica, :
e —— | ST, — |
| Céamara ds aire | 8u altura no debe excader los 5 mm |
| Yema | Centcayfia ]

Clara | Transparente, daﬁsaﬁa
——— | Tn°parenie, densa y fija

N
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REFERENCIA

| e

| CALIDAD
e e — S
| Tolerancias
| s Mm% e e do g | NP 011 210m00e
Categoria segunda en primera, HU!EV S. Hugyos de
Bt e e PUTIBEE, ——— galina.  Requisitos y
Huevog quinados o rotos . Méximo 2 9 clasificacion, 22 Edicién
; en desfino ' '
o= .‘_________._Ii_._____h_h____.___ s S S—— -
: Cumplir con Jo establecido por Reglamento 96 Inocuiidad
INOGUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad | AGroalimentaria, aprobado

Agraria - SENASA, autoridag | Mediante Decreto Suprema
nacional compatents?, | N° 004-2011-AG, y sys
R e - madificatorias,

Prgcisién 1: La entidad debera precisar en lag bases e color y tamario del huevo de galling
calidad primera requerido, de acusrdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejsmplo: Huevo de gallina calidad primera, de color pardo y tamario mediano,

2.2 Envase
Los envases dei alimento deben ser limplos, secos, de primer Uso, resistenies, no deben
transmitir olores, colores © saborss extrafios, dehen proteger al producto contra la rotura, deben
permitir la ventilacién def producto y colocarios verticalments, Y on caso de ser reutilizables {stlo
de material Pléstico), deben ser lavados y desinfectados antes de SU uso con productos de grado
alimentario, segun el humeral 8.1 de la NTP 01 1.219:2015,

Precisién 2: La entidad deberd indicar en lag bases el peso neto de producto por envase,
Ademads, podré indicar las Caracteristicas del envase, {ales como: Mmaterial v tipo de cerrado,
siempre que se haya verificads que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requlera agrupar varias unidades de alimentos envasados £l
disefio y materiales da embalaje deben ser inocuas y aplos para uso alimentario, ofrecer una

o
proteccién adecuada de Jos productos para reducir a 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,

Precisién 3: Sila entidad requlere que el producto ses embalado, debera indicar en las basos
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las caracleristicas de|
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado Que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

24 Rotulado
Refiérase al numeral 2,5 de la presente Ficha Técnica,

del Reglamento da Inocuidad Agroalimentaria, aprobadc mediants Decreto  Supremo
N® 004-2011.AG Y 8us modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 014.219:201 5. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol;

Precisién 4: Ninguna,
2.5 Efiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplic con Io indicado en e articulo 27

A - nombre del producto;
~ clasificaclén por peso o presentacién;
- contenido neto;

Sogln articuls 10 del Reglamento del Desreto Leglslativo N® 1062, Ley de Inocuidad de 1os Alimentos, aprobada madiante
Deacreto Suprema Ne 034-2008-AC,
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~ facha de produceisn y/o caducidad:

- pals de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién def titular ds Ia autorizacién sanitaria;
~ nombre y direccién de} Importador, de carresponder;

~ Autorizacién Sanitaria de Establecimlento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarics;

- ldentificacién del lote;
- Instruccionss para el Uso y conservacién,

2.6 Inserto
No apiica,

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien - LIMON CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica - LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida ' KILOGRAMO

Descripcién general t Es el frute procedente de cualquier variedad de la especie Citrys
aurantifofia (Chr!stmann) Swingls, de |4 familia de |ag Rutaceae,
Tamblén llamado fimén de cebiche y limén de pica.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS beL BIEN COMUN

2.1 Delblen
El alimento debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado yn grado apropiado de
desarrollo y madurez de acuerdo con los eriterios peculiares de 1a variedad Y la zona en que se
produce. El desarrollo Y condicién de los limones deben ser tales que les permitan Soportar gl
transporta y Ja manipulacién, y llegar en estade satisfactorio a] lugar de destino, segun indica el
numeral 51,1 de Ja NTP g4 1.006:2005,

El contenido minimo de jugo de fimén debe ser del 40 % ¢on relacién al peso total del fruto,
ademads su coloracién dabe ser tipica de I3 variedad por lo menos en dos terclos de Ja superficie
del fruto. El frute debe ser verde perc podra presentar decoloraciones (manchas amariilas) hasta
el 30 % de su Superficie, segun indicg el numeral 5.1.2 de |a NTP 011 .006:2005,

El alimento debe presentar las siguientes Caracteristicas:

CARACTERISTICA l ESPECIFICACION ' REFERENCIA

’ - Estar snteros,
| — Serde consistencia fitme.
| - Estar sanos, deben excluirse Jos |
productos afectados por podredumbre ,

f 0 deteriorg que haga que no s8an
! aptos para el consumo,
| = Estar implos Y précticamente exentos
de cualquier materia extraria visible,
| — Estar préacticamente exentos de |
Plagas que afecten of aspecto general
(‘ Requisitos minimos | del producto.
| | — Estar précticamente exentos de dafios
r causados por plagas,

~ Estar exentos de dafios causados por ’
| bajas temperaturas, [ ﬁﬁ; n01 1'%2;2005R§§:gg§

— Estar exentos de humedad externa | 4* Edicién ‘ ‘

anormal, salvo |a condensacién | '

| [ consigulente a sy femocién de una |
! | camara frigorifica.
[ | — Estar exentos de cuaiquier olor y/o ;
sabor extrafio.

gD | | Los limones de esta categorfa deben sor |
— i | de calidad supsrior y caracterfsticos de Ia |
ES | variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre
| ¥ cuando no afecten al aspecto general
| del producto, su calidad, estado de
| conservacién vy presenfacién en g
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‘CARACTERIST_ICA ESPECIFICACION j & Rér;;;sncm i
_

| CALIDAD D

——

| Tolerancia: Cinco por ciento, en ntimero o
| I: peso, de los limones que no satisfagan
. | los requisitos de esta categoria, pero |
| Categoria | salisfagan los de fa Categorfa | 0,
- excepcionalmente, que no superen las
| tolerancias establecidas para esta Ultima.
( Digmetro }—Hnidades de] |

i
e

| Calibre | ecuatorial | producte por |
!‘___ _ (mm) | Kilograme
|= A Mamss | g9.0
et "
i B | 41a43,8 23-27
[ . — _.'________l______ —]
| Calora (amafio) [T gan 409 | 28.33 |prp 011.006:2005 FRUTAS.
' [ s | Limon Sutil, Requisitos,
‘ D 35a37,9 _34 ~_39 _ | 4® Edicién

| Tolerancia: Diez por ciente en nimero o |
| @n peso de los limones que correspondan |
| | al calibre Inmediatamente superior y/o |
} Inferior al indicado en ef envasea.

| El contenido de cada envase (o lote, para ;
| los productos presentados a granel) debe

| ser homogéneo y estar constituldo
Gnicarnente por limones dal mismo
origen, variedad, calidad y calibre, La
| parte visible del contenido del envase (o
: lots, para productos presentados g

| | granel) debe ser representativa de todo e/ |
| contenido,

' Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por ef Servicio Agroalimentaria, aprobado
/ Nacional de Sanidad Agrarig — SENASA, | mediants Decreto  Supremo
| autoridad nacional competenta?, Ne 004-2011-AG, ¥  sus
; | modificatorias,

il INOCUIDAD

requerido, de acuerdo a o establecldo en Ia presente Ficha Técnica; per elemplo: Limsn
categoria extra de calibre O,

2,2 Envase

El alimento debe sar envasado tomando en consideracian Io establecido en Ig norma Codex
/ CXC 44.1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica of numeral 8.2.dela NTP 01 1.008:2005,

/rh Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion Y resistencia
— Necesarias para asegurar una manipulacion, fransporie y conservacién apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia ¥ olor extrafio, segun indica el
numeral 8.2.1 de Ia NTP 011 .008:2005,

Podran ser cajas de cartén, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de ta|
manera que el praducto quade debidamanta protegido. Los materlales utilizados en el interior dej
envase deben ser nuevos (se incluye material fecuperado de calidad alimentarla), estar limpios y
ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten e uso de

Y Ssgin artfouls 10 del Reglemento del Dacreig Leglslativo N* 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 034-2008-AG,

Versién 05 Pagina 2 de 3




materiales, en particular papel o sellos con indicaclones comerciales, slempre y cuando esién

impresos o stiquetados con tinta o pagamento no téxico, segun indica ef numeral 8§ I
NTP 011.006:2005, g eral 8.2 de Ia

23 Embalaje
Se podra usar embalaje cuandct Se raquiera agrupar varias unidades de alimentog envasados, £|

Precision 3; Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debers indicar &n las bases
las unidades de envases par embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las Caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, slempre Que se haya verificado que eslas
caracteristicas asaguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
Reflérase al numeraj 2.5 de la presants Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna,

2.5 Efiquetado
W, La etiqueta de jog envases del alimento dabe cumplir con io indicado en el artfoulo 27
%4, del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
I 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en g
Stmeral 9 de la NTP 01 1.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

nombre del alimento;

categorfa:

- tcalibre;

= contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccion dal titular de la autorizasién sanitaria;

~ nombre y direcclén del importader, de carresponder;

~ Autorizacién  Sanitaria de Establecimisnto de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- ldentificacién del lote;

~ fecha de vencimiento 0 consumir preferentemente antes de;

~ Instrucciones para el uso y conservacisn,

Precisi6n 5: La entidad deberd indicar en lag bases otra Informacisn que considere deba estar

etiquetada, La informacién adiclonal Que se solicite no puede modificar las caractaristicas def
blen descritas en sl numerai 2.1 de Ia presente Ficha Técnica,

Inserto
No aplica,

Precisién 8: No aplica,
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FICHA TEcNiCA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominaclén del bien : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida ! KILOGRAMO

Descripcidn general : La mandarina Satsuma ss un fruto citrico, de |a familia Rutaceae,
género Citrus, de nombre cientifico Citrus unshiu Marcovitch,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber sido culdadosamente recolectado y haber aleanzado un desarrolio vy un
estado de madurez adecuado, de acusrdo con los criterios apropiados para Ia variedad, Sy
estado de madurez debe permitiries Soportar el transporte y la manipulacién asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segin indica el numeral 4,14 ge la
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes Caracteristicas:

_ : , i R, —
L CARACTERISTICA J] ESPECIFICACION l REFERENCIA

| CALIDAD
( '~ Enteras. [
r’ ~ Sanas, se excluyen log productos atacados |
por la podredumbre, u otras alteraciones |
| que los hagan impropias para el consumo, |
| = Practicamente exentas de magulladuras
/ y/o amplias cicatrizaciones por cartes en |a
céscara,
j' ~ Préacticaments exentas de plagas,

~ Exentas de dafios causados por plagas y [
enfermedades que afecten la pulpa.
|~ Exentas de dafios considerables  y/o
f alteraciones externas tausadas por alaque
de plagas, ;
| - Préacticamente exentas de danos causados
| | fe(:;x ggr:mg;ms da sol, heladas v/o bajas ’ NTP  011.023:2024
~ Limpias, précticamente exentas  de gi;!;F:LCOS.R . i’flr:t?f;
materias extrafias visibles. 3 Edicien :
' ~ Exentas de humedad externa anormal, |
salvo la  condensacisn consigulente a sy |

'I remocién de una cémara frigorffica.
_ ~ Exentas de olores y/o sabores extrafios. |
- Exentas de toda sefial de desecacién o |
% . —deshidratacién. |
[
|

I
‘ Se admite una folerancia del 5 %, en nimero o |
|'

| Apariencia

en peso, de citricos que no cumpla con los |
requisitos de esta categorfa pero que se

L 'r ajusten a los de la categoria I. Dentro de esta |

=1, Tolerancia respecto a la
| apariencia | tolerancia, el total de productos que Cumplan
i | los requisitos de calidad de ja categoria I no

podrén sobrepasar un 1 %,

)
,% Se admite hasta 1 % de fruta con pudricién, L
I/}Qt’iﬂ?‘- B S o e S N —
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CARACTERISTICA - ESPECIFICACION REFERENC|A

Muy bien coloteada, que tiene un color tipico |

 de la variedad, |

| Coloracisn ' No estd permitido ef uso ge sustancias |
: | quimicas colorantes  aplicadag sobre g |
@ 1| Superficie de ia fruta '
— e R ST
Contenido de jUgo (con '
| relacion al pegg xmgl del fruto) l Minimo 35 % |
e All

: ———
|| Se aceptars hasta un 2 % de fruta granulada. .|
| |
| Tolerancia fespecto g
[ granulacion

Se considara fruta granulada cuando, a) hacer |

el corte on e} dliémetra ecuatorial, se abserva ’

esta condicién (granuiacfén) 8N un drea cuyo

| digmetro es mayor al

[ !Lf? % del didmetro ecuatarial de 1a fruta.
——__ 7 7 7Moo ecuaton Bl

o -
' Madurez
ol N
‘_ *Brix Minimo 7,5 °Brix 4’
. MimomSex
Aokt Minimo 0,5 % |
z Méximo 1,5 % ]

Indice de madurez |

| {*Brix/Acidez) Minimo 8,5

Klerancia respecto a] | No més _det 5% debe ggar_‘f_uer;“d;r
ZAdo de madurez requerimiento minimo, ’
: R
{Las frutas de esta categorfa deben ser de | NTP  011.023:2024

5 : | CITRICOS. Cltricos
| calidad superior ¥ de consistencia firme, [ dulces. Requisitos,

3 Edicion

Su forma, aspecto exterior, desarrolio y
Jcoloracién {muy bian coloreada) deben ser
| caracterfsticos de |Ja variedad a |a que
’ Categoria I|" pertenazean, [

| f Solo podran permitirse defectos muy leves an f
' su superilcie, siempre y
) Cuando estos no afecten al aspecto general
, del producto, su calidad, estado de
conservacién y presentacién en el envase, |
Defectos muy leves {

| Tolsrancias de Defactos
| /dafios

[_—_ /f_\caro_s__ _ -

’ ————ee ——
% I_-. Botritys y Thrips ' = e e

- Fumagina
Sl ]

—
o a— N
S

Queresas
88 | Suaves, le restan a la apariencia no mas que |

Cicatrices, rozady
(rameado, russet) y una decoloracién permitida en fa categorfa, |

manchas
~ Dlsocelosis

—— _.__———~—__,,________-——.__._.-_._ — -.__f

- emadura de sol =
Quemad _____J___ﬂ___ —
= 4

——

T-I

NS
[

1__- Bufado “ e —
| - Creasing s 5
= .__..____L__—-———-_ﬁ_____,___________ | .
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| CARACTERISTICA ESPECIFICACION I éﬂéﬂam‘&
— ‘ I B — S S g

‘ Diématrq en mm

Calibre e

| . R _Minfmo_ | Maximo |
_ Cals .45 50 .'

[ - Caid | 50 54 ‘lz
| Tamafio . "E'_ B u o
| Calibres segin  of - Sali3 g__._ﬁ_ o [ 58 -
J didgmetro (ecuatoriai) N _fo_z__ '_____5_{3_ . . _53 |
| Cal 1 83 | 88 |
| ol | & [ e ]
’ ' Cal 1x [ 68 . 73 !
T EE——— T S —_—t ]

| | Cal _TXX (2x) | 73 _' 78 [

| Cal XXX (3x) | 78 Amss |
| - Se admitira para la categorfa, y para cualquier |
|. modo de presentacion, un 10 % en ndmero o

| Tolerancia respecto al | en peso de cftricos que se ajusten al callbre | .
[ tamaiio | inmediatamente inferior o Superior gaj ; g;&lcgg”ﬂgﬁwz‘
mencionade en gl envase o en (pg ( ; SIEUS

!
| dulces. Requisitos. 3
| documentos de transporte. y —| Edicién

i.!E! contenide  de cada envase debe

representativa dal conjunto, Ademas, para fa |
categorfa extra se exige la homogeneidad de |
coloracién. ’

Homogeneidad y

| presentacidn |

! | Los cftricos deben Presentarse alineados en |

i capas regulares de acuerdo con las escalas |

de calibrado, tanto en envase cerrado comg

| en abierto. Cuando Ia frutg se clasifique

,J | envase sequn el didmetro de los frutos, debe |
Ser necesario que la diferencia maxima de !

{ | didmetro entre. ellos corresponda a fres |

. calibres sucesivos de Ia escala da calibradg,
e S—— _-_._____h___‘-—-_._.____._

e S —

| Reglamento de

| Cumplir con Io establecido por el Servicio Agroalimentaria,
|| Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado  mediante

| INOCUIDAD |
: Ii autoridad nacional competente!, Decreto Supremo nNe
. | 004-2011-AG, Y sus

modificatorias,

/ L e | S

Envase
El alimento dabe envasarge tomando en considaracién Io establecido en ia norma Codex
CXC 44-19905 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO v TRANSPORTE DE

FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun Indica e numeral 8.3delaNTP 011 .023:2024.

! ' Segin arlfculo 10 del Reglamenio dal Decreto Lagisiativa N 1082, Ley de Inocuidad de log Alimentos, aprobage medianta
Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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Los materiales y/o papeles utilizados en ol interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y
ser de un material que no Pueda causar alteraciones internas ni externas g la fruta. Se permite of
uso de materiales ¥: en particular, papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, stempre
que la imprasion o el etiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentarig, Cuando ’ios
frutos se presentsn envuellos en papel, éste debe ser nuevo, Inodoro y debe estar seco. Los

snvases deben estar exentos de materias extrafias, segon indica el numeral 8.3
NTP 011.023:2024, g 3 de Ja

23 Embalaje

e deben ser inocuos ¥ aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteceion adecuada de log productos para reducr af minimo la contaminacién, avitar dafios y
permitir un etiguetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1868 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precisién 3: Si1a entidag requiers que el producto Sea embalado, debers indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademés, podra indicar las Caracteristicas del
embalaje, talss como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

4\ Rotulado
‘. Reflérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Téenica,
ah

I

&/ ;Precision 4: Ninguna,

o

Etiquetado

La etiqusta de log envases del alimento debe cumplir con o indicado en el artfculp 27
del Reglamento de Inocouidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decretc  Supremo
N° 004-2011-AG Y sus modificatorias, ademas de lgs disposiciones establecidas en ¢
numeral 8 de la NTP 011 023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

- nombre del alimento (especie) y la variedad;

— caracteristicas comerciales (categorfa, calibre Yy tratamiento poscosecha);

- contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

= nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

~ nombre y direccién del importador, de corresponder;

= Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios:

— Identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para el uso ¥ conservacién.

Preclsién 5: La entidad debers indicar en lag bases otra informacién que considere deba estar

eflquetada. La Informacion adicional que se solicite NO puede modificar las Caracteristicas de|
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

Inserto
No aplica.

Precisién 8: No apilca.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién def bien - MANZANA DELICIA CATEGORIA |

Denominacion técnica MANZANA DELICIOUS pDE VISCAS CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : Lg manzana es el fryto procedente de cualquier variedad de Ig @specie

Malus doméstica Borkhausen. La variedad de g Manzana es la
Dellcious de Viscas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 DPel hien

proceso de maduracién y aleanzar el grado de madurez caracteristico de Ia variedad,
conservarse bien durante sy transports, manipulacion Y almacenamiento y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino, segln indica el numeral 5.1 de Ia NTR 011.002:2014

El alimento debe presentar las siguisnies Garacteristicas:

L e —-_-_-—h"——————-_‘——-—;————__——__ R
’» CARACTERISTICA ’ ESPECIFICACION | REFERENCIA

o TRt
| CALIDAD
| Los frutos contenidos en un mismo

| envase desben ser de la misma

’ variedad y en ese sentido uniformaes
en tamario, forma y color.

Las manzanas deben estar:

— Enteras, sanas, quedando

| excluides  Jos productos  que |

presenten podredumbre u otras |

alteraciones que fos hagan |

i impropios para el consumao,

i Limpias, es dacir, précﬁcamente!

. exentas de materias  exirafias

| visiblas, :

|~ Précticamente exentas de plagas,

.' &%%‘g;gg}lms profindas U NTP 011.002:2014

= Practicamente exentas de dafios | (revisada el 2019) FRUTAS
Causadcs par pfagas. .I FRESC.AS. 5 Manzana.

| — Exentas de un grado anormal de | Requisitos. 42 Edicién

' humedad exterior. r

'~ Exentas de olores y sabores |
extrafios. .'

El

— — 4
|

indice de n madurez de_lé_ :ﬁ-a_n;ana
esta determinado basicamente por las |
caracterfsticas sigulentes: !

|

! Caracteﬁsﬁ;:;| Minima_?r_dé;nlg_j

| Firmeza de a .
| pulpa (Variedad | |

i Delicius de ) kgf 11,8 kgf

| Viscas} i . i

it lubles | 11°Brix | 17 Brix |

soluble “Brix ® .

Sise it | 17 B |

— A1
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( CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION ,' REFERENCIA
—-—-—-1——._________ ——

| GALIDAD h

SR— e
| Las manzanas Delicious de Viscas
| pueden encontrarse enfre los colores |
| detallados a continuacion:
—— B
| Color Munsell | Color

5R/5/10 |Rojo

Coloracién | SR/41710 | Rojo teja '
I 25R/5/10 | Rojo rosado |

2,5R l’f l 10 “T Rojo carmin

- 25R/76/ 10 Rojo coral

‘ l 5R3/6 _ Rojo vino ,

| | 25R7/8 Rosado

|
[
i

, ;' El calibre se determina por sl diamaetro |
=, maximo de la seccidn ecuatorial, sg |
| )‘ﬁanen los siguientes calibres: [

" Clasificaclén i aﬂi:rrgnm} i

AR, '

I Callbre B: Primera | 60,1 - 80

|Las manzanas de esta categoria |

| deben ser de buena calidad

| presentarén las caracteristicas de ;
forma, desarrollo y color que sean | (Nr;r:isada ol Qé}g)?:%zu‘%%g
Jpropias de la variedad a Ia ? FRESCAS Manzana

PerEiazgh, ' Requisitos, 4° Edlcion

La pulpa no debe haber sufrido ningidn .!
deterioro,

i i Siempre que no se vean afectados su
| | @aspecio  general nl sy calidad,
| conservacién y presentacion en ol
envase, algunos frutos podran |

-' presentar los  defectos Ieves!

i | siguientes:
' Categoria de calidad ~ Una figera malformacién,
‘ — Un ligero defecto de desarrolio.
l ~ Un ligero defecto de coloracion,
% | ‘ - Ligeros defectos da la epidermis
- que no sobrepasen los limites |
slguientes:

los defectos de forma alargada; |

+ 1 cm? de superficle total en ef |
caso de los demas defectos, |

, savo la  rofa  (Venturia |
’ inaequalis), cuya superficie no

| ( * 2 cm de longitud en el caso de

podra exceder de 0,25 cm?; y
* 1 cm? de superficie total en ol
| taso de las magulladuras
J ligaras, excluidas las .

decoloradas.

it ’ —_— ———— e — e
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I CARACTERISTICA ESPECIFICACION | REFERENCIA
EALIDAD -
’ 'Las manzanas de esta categ:rf; - - |
pueden haber perdido el pedtnculo,
| slempre que la lnea de la rotura sea
- | limpia y que la epldermis adyacente no |
! | se halle deteriorada.
; Los defectos menores (herida |
| Categorfa de calidad | cicatrizads, russet y mancha}, y mayor |
i (magulladuras), que presenten forma
alargada, no deben exceder mas de |
‘ | 2 em de longitud, y para los defectas |
| menores que presentan formas
| irregulares no deben ocupar més de
| 1 em? de superficie, ya sea en forma |
| individual o sumados,
| Toleranclas de Defectos Menores ]
| Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas, _
™ L Herida seca ‘ Maximo 10 % |
’ Mancha __; Méximo 10 % |
|  Russet |’ Méximo 10 %
| Acorchamiento ' © Méximo 10 %
CREGID . Deformacién Méximo 10 % ,
ST = o I NTP 011.002:2074
&7 'r:f csiu?tota! acumulado Méximo 10 % (revisada el 2019) FRUTAS
" ‘%; . Ceiaclosimenatas — FRESCAS, Manzana.
= \&2.) Tolerancias de Defectos Mayores | Requisitos. 4° Edicion
5% ), «w34os defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas,
R e =

OF cHA™M.

" Herida himeda [ Méximo 5 % ]
| Escaldado j Méximo 1 %
Dafia por el sol [ Méximo 5 % N
o Maguiladura - Méximo 5 % — |
) Bitter Pit e Méximo 1 % ]
. Méximo 10 % '
|

| * 8i se presenta corazén acuoso ‘
| durante la inspeccién se debe ampliar |
Corazdn acuoso * la muestra a 100 frutos de los cuales |
deben ser partidos en forma |
fransversal, De esta nueva muestra sa

contabllizan los frutos que presentan el

dafio considerado severo, '

Deshidratacién Maximo 5 % |
Pardeamiento interno Maximo 1 %
Pudricién : ;Méximo1 %
Subtotal acumulado :
»  defectos mayores - ff/.léximo 5% | i

;4:;;07'1
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CARACGTERISTICA ESPECIFICACION REFEREI-\IEEA

ilNOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad

2.2

2.4

2.5

CALIDAD
Maximo 10 % CINTP o11.002:2014
. {revisada el 2019) FRUTAS
_ otal defectos acumufados | La suma de los subtotales acumulados | FRESCAS, Manzana.
r_ao_d_e_t{g  superar al total acumulado, Requisltos. 42 Edicidn

Cumplir con lo establecido 'Reglamemo Eje Inocuidad
B S anicey | Agroalimentaria, aprobado

| Agraria — SENAS ori . mediante Decreto Supremo
cgr‘::aateﬂgtNA A, autoridad nacional | N® 004-2011-AG, y sus

R | ! r@_iﬂcatorias.

Precisién 1: Ninguna.

Envase

El envase del alimento debe ser de primer uso y garantizar la proteccién del producto durante el
transporte y almacenamiento; las frulas deben ser acondicionadas de tal manera que queden
protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011 L02:2014
(revisada el 2018), ademé4s se debe tomar en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos anvasados, E
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir ai minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segtn lo indicado en el numeral 13.2.9 deo 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, deberé indicar en las bases

las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademés, podra indicar las caracterlsticas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren |a pluratidad ds postores.

Rotulado
Reflérase al numeral 2.5 de ia presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqueta de los envases del alimenio debe cumplir con lo indicado en e} articulo 27
del Reglamente de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorlas, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.1 da la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

nombre del alimento;

grado de calidad;

tamafio, en milimetros;

contenido neto;

pafs de origen o lugar de procedencla;

' Segiin erticulo 10 del Reglamento de! Decrato Legisiativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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~ nombre y direccién del titular de Ia autorizacion sanitaria;
~ nombre y direccion del importador, de corresponder;

~ Autorizacion Sanitaria ds Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios:

~ Identificacién del lote;
~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- instrucciones para el uso ¥y conservacion,

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

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

26 Inserto
No aplica,

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién generai

: MARACUYA CATEGORIA EXTRA
! KILOGRAMO

a

Su preparacién y envasado.,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

o .
| CARACTERISTICA ESPECIFICACION

: MARACUYA CATEGORIA EXTRA

La maracuys (Passifiora edulis Sims) es [a fruta obtenida de la famiiia
Passifloraceas, que se suministran frescas al consumidor, después de

| CALIDAD
e S ——
|~ Estar enteras,
| —~ Presentar una apariencia
fresca, '

Ser de consistencla firme,

Estar sanas, y exentas de
podredumbre o deterioro que
: hagan que no sean aptas para

ef consumo.

Estar limpias y exentas de
cualguier  materig
visible,

f ellas, que afecten al aspecto
general del producto.

Estar exentas de humedad
externa  anormal, salvo |a
condensacién consiguiente a su
remociébn  de una camara
| [ frigorifica,

Eslar exentas de cualesquiara
olores y/o sabores extrafios,
Estar dotadas de

un

hasta el primer nudo.

| Exentas de hundimientos.
! | — Exentas de grietas,

L i LA ]
| Grado de madurez

.r Coloracién externa caractaristica

superior y caracteristicas de la
variedad,

!

: Categoria | defectos superficiales muy lsves,
' | siempre y cuando no afecten al
| aspecte general del producto, su

| Presentacién en el envase.

e —

Versién 02

exirafia |

Estar précticamente exentas de |
plagas y dafios causados por |

| NTP-CODEX CXs 316:2019
NORMA PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 1* Edicién

tallo/pedinculo que debe llegar |

e oo - IR
| Las frutas deben ser de calidad
|I No deben tener defectos, salvo |

calidad, estado de conservacidn y |
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‘ CARACTERISTICA | ESPECIFICACION ] REF_E—RENEL}_A _

| CALIDAD

i ' Se tolera el 5% en ntmero o en | _
| peso de las maracuyas que no |

Categoria satisfagan los requisitos de esta

categoria, pero satisfagan ios de la |
 categorfa | de la norma de Ia

L ' referencia,

| Codigoda [ aie oo o |

| ca[?m - Rango de peso (g) |
A | >139 |

‘ Calibre (se determina poret | B | >128-138 |

| peso del fruto) f c »122-128

—eeee

. .., | NTP-CODEX CXS 316:2019
‘—- P | »106-122 | Noruma PARA LAS FRUTAS
| I | DE LA PASION. 1# Edicion

- 1

| _ 274 -83
‘ El 10 %, en nimero o en peso, del |

| Tolerancias de calibre calibre lnmediatamente inferior vio

}_x e e e

El contenido de cada envase debe
| ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por maracuyd del |
ogeneidad mismo origen, variedad, calidad, |
| color y calibre, La parte visible del |
| contenido del envase debe ser
| representativa de todo el contenido.
|

Cumplir con lo establecido por el Reglamento  de  Inocuidad

_ : Agroalimentaria, aprobado
i. INOCUIDAD [' 2;%??;0 __Nag%??/ispi i aif};gg:g moediante Decreto  Supremo
' | nacional competente!, N 004-2011-AG, y sus
| : modificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el callbre ds las maracuyas que desea
adquirr, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Maracuya
categoria extra ~ callbre por peso D.

Envase

El alimento debe ser envasade tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
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. Asimismo, debe ser envasado de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segin el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 318:2010.

Los materfales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externc o interno al producto, Se permile e use de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con finta o pegamento no {dxico, segin indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2019.

Precisién 2: La entidad deberé indicar en las bases el peso neto dei producto por envase,
Ademas, podré Indicar las caracteristicas del envase, tales como: materigl v tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracterfsticas aseguren la pluralidad de postores,

1

Segtn articulo 10 del Reglamento dal Decreto Legislativa N° 1062, Ley ds Inocuidad da los Alimentos, aprobado madiants
Decrelo Supremo N° 034-2008-A0,
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2.3 Embalaje

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

permitir un etiqustado correcto, seglin 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 |a entidad requiers que el producto sea embalado, deberd indicar en Jas bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas del

embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracter{sticas aseguren la pluralidad de postores,

24 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Precision 4: Ninguna.

25 Etlguetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27

del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones sstablecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 316:2019, Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

nombrs del alimento;

categorfa de calidad;

calibre {cédigo de calibre por peso);

contenido neto;

pals de origen o lugar de procedencia:

nombre y direccién del titular de Iz autorizacién sanitaria;

nombre y direccidn del importador, de corresponder;

~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropeacuarios;

~ Identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir prefergntemente antes de;

- Instrucclones para el uso y conservacion,

Preclsién §: La entidad deber4 indicar en las bases ofra informacién que considers deba astar
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.

2.8 Inserte
No aplica.

Precislén 6: No aplica.
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CARACTERISTICAS GENERALES D

FICHA TECNICA
APROBADA

EL BIEN COMUN

Denominacién del hian :
Denominacian {écnica
Unidad de medida
Descripcién general

MAZORCA DE MAlZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

: MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
' KILOGRAMO

: La mazorca de marz

moarado es el frulo de Ig planta de maf(z morado
conformado por la coronta 0 marlo y los granos de malz morado gue se
adhieren a efla. constituida, en base seca, aproximadamente de
un 80 % por grano ¥ 20 % por coronta. Se Caracteriza por presentar
pigmentos antocianicos que colorean el pericarpio del grano vy la carona

© marip,
2. _CARACT E&E‘“_C_&S,_E_SEE_CEQ&@R?LBE@ comoN
2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y aproplado para su uso en el consumo directo, No debe presentar
contaminantes de tipo flsico, quimico ¥ microbiolégice que afecten la salud, segin indica el
aumeral 6.1 de Ja NTP 011.801:2016,
El alimento debe estar confarmado por un mismo cultivar o variedad, segin indica el
Numeral 5.1.1 de la NTP 011.801:2016.
El alimento debe presentar las sigulentes caraclieristicas;
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD
57 \;i equisitos sensoriales ,(
L 25 |~ Entera o partida sin granos |
A : | defectuosos.
‘q‘a“' " speclo general | = Bana, sin pudricién, sin |
‘ J presencla de hongos. :
| = Limpia.
| Caracterfstico a maiz morado |
ol ' sane, sin olores extrafios {como |
jj =aor | humedad, fermentado, rancidez, |
i enmohecimiento, entre otros), .
| T RCimiento, ant =
i B Caracterfstico, sin sabores |
| Sakes | extrafios, |NTP 0116012016  maiz
as i excelente o  promedie | AMILACEO.  Mazorcas  de
| Bueqo, excelente o promedio maiz  morado. Requisitos.
Color | {segtin el anexo D de [a norma de | qe gician

—t

| |

la referencia). B
| Cédlga de calibre Mazorca ‘Jl

. —
I

fi

[ 12emomés |
Bema12em j

Requisitos fisicoquimicos

_j

) ' Humedad
Porcentaje de antocianina

Varsién 02

—_—

I Longitud (base hasta la
‘ punta de la mazorea)

Maximo 13 % ]
Minima 0,8 % .!
B L e

—_—

Mayor a 8 ¢cm
e
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B CARACTERfSTICA_ ESPECIFICACION ‘ REFERENCI;&_

| CALIDAD

| R;;:_i_sftos de Sanidad a B = -
Defectos de apariencia extoma

T e N W"_b_"_—““_“‘

entera  con  granos |
completos, '
Aparlencia de la mazorea
Se tolera hasta el 5% en peso en |
| granos suelios.,

Dafios y defactos

. Grano Eado {por efecto |

| del gorgojo, por efecto de ‘ No se tolera f.
1a polilia) [ '

— | T NTP  011.601:2018 MAlZ
Mazorca  dafiada  por | Hasta 1 %  AMILACEO. Mazorcas de
_H_e»@:i_ B _ — | malz morado. Requisitos.

| Mazorca  dafada  por | 17 Edicién

| animales menores (ratas o J No sa tolera

| aves) |

| Dafio por enfermedades | No se tolera

Fresencia de materias |

| extrafias l Hasta 1%

' Total folerancla  serios | 29

| darios , |'

Hasta 2 %, en ntimero o en peso,
| de mazorcas de malz morado que |
| no cumplan los requerimienios de
| esta categorfa,

. — — ‘ .
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de  Inacuidad

4 ; d | Agroalimentaria, aprobado
Servicio Nacional de Sanidad
, | Agraria  ~ SENASA, autoridad | Medlante Decreto  Supremo

' N®  004-2011-AG Y  sus
i i)
| nacional competente?. : quiﬂcatorf_as.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la mazorca de malz morado
categorfa primera que desea adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica;
por ejemplo: Mazorca de mafz morado calegoria primera - ealibre |, Asimismo, segin el
anexo D de fa NTP 011.601:2018 se debe especificar el color de maiz morado a adquirir.

Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

El alimento debe envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnolégicas y organolépticas del producto. Los recipientes, incluido el material de
envasado, deben estar fabricados con sustancias gue sean Inocuas y adecuadas para el uso al
que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sahores
desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar fimpios, ser
resistertes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en e numeral 10.1 de la
NTP 011.601:2016.

! Segin articulo 10 del Reglamanto del Decreta Leglsiativo N 1062, Ley de Inoculdad de los Alimentos, aprobade mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG,

Versién 02 Pégina 2 de 3




Precisién 2; La entidad debera indicar en lag bases el peso neto del producto por envase,
A:demés, podra indicar las caracteristicas dej envase, tales como: material Y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que sstas caracterfsticas aseguren ja Pluralidad de postoras.

2.3 Embalaje

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

Precisién 3: $i Ia entidad requiere qua el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar jas caracteristicas dei
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
Refi¢rase al numeral 2.5 de 1a presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con o Indicado en el ariculo 27
dsl Reglamento de Inoculdad Agroalimentaria, eprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 011.801:2016, Debe Indicar fo siguiente en idioma espafiol:

= nombre de] alimento:
grado de calidad:

calibre;

contenido neto;

pals de origen o lugar de procedencia;

nombre y direcclén del ttular de ja autorizacion sanitaria;

nombre y direccidn del importador, de corresponder;

Aulorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

~ Identificacién del lots;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ Instrucciones para el uso ¥ consarvacion,

Precisién 5: La entidad debers indicar en las bases otra informacisn qQue considere deba gstar
atiquetada. La informacién adicional que se soliclte no puede modificar Ias caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.8 Inserlo
No aplica,

Precigién 6: No aplica,
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/ | Clasificacion

FICHA TECNICA
APROBADA

|

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MELON CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica | MELON CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general @ Melén fruto perteneciente a
Cucurbitaceae. :

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

la especie Cucumis melo, familia

Del blen
El alimento debe presentar un desarrollo y condicién

que permita soportar ef transporte, el

manejo y la llegada a su destino en estado satisfactorio, segtn se indica an e numeral 5.1 de Ia

NTP 011.014:201s.

El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

‘ CARACTER'ISTIC'A

ESPECIFICACION W

| - Estar anteros

| desarrollados.

Ser de conslstencia firme,

- Ser sanos interior y

exteriorments,

| — Estar limpios, exentos de
cualquier materia extrafia,

| CALIDAD
—

blen

! de dafios producidas por

| éslas, incluyendo sefiales de

REFERENCIA

— Estar exentos de plagas o |

} enfermedadas.

~ Libre de humedad externa
: anormal.
' Estar exentos de olor |

anorral o extrafio.

~ Estar exentos de sabor
anormal o extrafio.

Esta categorfa comprande a los
melones = que cumplen los
requerimientos de la categoria o
grado Primera, excepto que los
‘ melones tienen una muy buena
, calidad interna v uniformidad en
i apariencia.

|
|

Los melones deben estar bien
formados, bien reticulados ¥

insercién humeda

| cavidad interna  del  fruto,
| suciedad, moho superficial u

7 olra enfermadad, &fidos u otros

| depresiones y raspaduras.

=

| NTP 011.014:2015 FRUTAS
FRESCAS. Melonses.
Requisitos. 2° Edicion

libres de pudricién, libres de |

escaldaduras, libres de dafio
causados por liquidos en la |

insectos, cicalrices, rajaduras, |

Vetsién 09
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‘ CARACTE&TSTICA’ 3 E&PECIFICACION REFERENCIAH il

' CALIDAD
Calidad intera (% de sélidos | Muy buena calidad (mayor o |
| solubles) | igual a 11) '
Sl ffmees e
Uniforma, ,

' | No més de un décimo (10 %) de
| los paquetes de cualquier fote ;
contiene melones que muestran
una  vanacion en forma, |
| tamafio, color o empaque que
| materialmente le restan  |a
| apariencla de los contenidos de
paquetles individuales o los que
| Apariencia no estén empaquetados acorde
{ a los mélodos de empaque
‘ aprobados ¥ reconocidos.

l-— Maduros pero no sobre

maduros,
| = Blen formados (forma tipica | NTp 011.014:2015 FRUTAS
de la variedad), | FRESCAS, Melones.

|~ Buema presencia  de | Raquisitos, 2t Edicién
nervadura  (Hipica de Ia |

variedad),

|y e e
|
|

| — Pudriclén
— Insercién hiimeda J
| = Insolacién '

- Liquidos en la cavidad de
| la semilla
| B gﬂ:}?:;; PgiEgliss | No hay tolerancias
| = Moho superficial u otra‘
| enfarmedad .
| Afidos u otros insectos
| ~ Presencia de cleatrices
| -~ Presencia de zonas
| hundidas ,
J ~ Moretones y magulladuras |

Cumplir con lo establecido por sl Reglamento  de  Inacuidad

: ; Agroalimentaria, aprobado
| INOCUIDAD i;g%;o _Nascéogig ;ia aﬁfo!:;g:g m;adiante Dgereto  Supremo
! | nacional competente?. N° 004-2011-AG, vy sus
L ] = mcdiﬂcatofi_ag -

Precisién 1: Ninguna.

2.2 Envase
El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y bisn
presentado, segun lo establecido en el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015,

11 fécs}-

Segiin articule 10 dal Reglamento del Decrsto Legislativo N® 1082, Ley de Inacuidad de los Alimentos, aprabado mediants
Dacrato Supremoc N® 034-2008-AG,
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HORTALIZAS FRESCAS, sagun indica el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015,

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuande se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. £
dissfio y materiales de embalaje deben ser inocuos ¥ 8ptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un atiquetado 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: 8i la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requerldas. Ademds, podra indicar las caracteristicas de}
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que esias
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.4 Rotulado
S Refiérase al numeral 2.5 de la prasente Ficha Técnica.

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamente de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremao
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecldas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.014:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafial:

—~ nombre del alimento;

~ categorfa de calidad;

— contenido neto;

~ pals de origen o lugar de pracedencia;

— nombre y direcelén del titular de la autorizacion sanltarla;

~ nombre y direccién del importador, de sorresponder;

~ Autorizaclén Sanitaria de Establecimiento de Procesamientc Primarlo de Alimenios
Agropecuarios:

- ldentificacién del Iote:

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para el uso y conservaclon,

Precision §: La entidad debers Indicar en las bases ofra informacitn que considers deba estar
etiqustada. La informacién adicional yue se soliciie no puede modificar las caractaristicas dai
bien descritas en el numeral 2.1 de Ia presente Ficha Técnica.

2.6 Inserte
No aplica.

: 1%2 o Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUON

Denominacién del bien : NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : NARANJA DEL GRUPQ BLANCAS CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida
Descripcién gensrat

: KILOGRAMO
sinensis (L.) Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN comUN

: Frutos de las variedades o cultivares procedantes de

la especie Cilrus

2,1 Del bien

El alimenta debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un d

esarrolio y un

estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para ia variedad. Su

estado de madurez debe permitirles soporiar el transporte y

la manipulacién asi como

llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 4.1.4 de Ia

NTP 011.023:2024,

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

p—

g CAgAcTERiéj;lc;A-; ‘ ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

[ ~ Enteras.

- Sanas, se excluyen Jos productos
atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan impropias

para el consumo,
' - Practicamente exentas de magulladuras
ylo amplias cicatrizaciones por cortes
en la cAscara,
—~ Préacticamente exentas de plagas,
~ Exentas de dafios causados por plagas
y enfermedades que afecten Ja puipa,
- Exentas de dafios considerables vio
alteraciones externas causadas por
: ataque de plagas,
! | - Préacticamente exentas de dafios
[ causados por quemaduras de sof,
| heladas y/o bajas temperaturas,
i. — Limplas, practicamente exentas de
| - materias extrafas vigibles.
~ Exentas de humedad externa anormal,
‘ salvo la condensacién consiguiente a
Su remocidn de una cdmara frigorifica.

| Apariencia

- Exentas de toda sefial de desecacidn 0
' deshidratacion.

_ ——

Se admite una tolerancia del 5 %, en
numerc 0 en peso, de cftricos que no

| NTP 011.023:2024
| CITRICOS. Citricos
| dulces. Requisitos,  3°
| Edicién

- Exentas de olores y/o saboras axtranos. |

! cumpla con los requisitos de esta categoria |

y pero que se ajusten a los de Ja categoria |,
o Tolefaana respecto a la Dentro de esta tolerancla, el total de
R et productos que cumplan los requisitos de

sobrepasarun 1 %.

Version 05

calidad de la categoria 1l no podran |

Se admite hasta 1 % de fruta con ) pudricién. |
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[

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Coloracién

Muy bien colbreada, que‘ t'iene el color

' tipico de la variedad.

No estd permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre [a
supsrficle de la fruta,

Contenido de jugo {con
relacisn al peso total def fruto)

Tolerancia respecto a
granulacidn

Minime 33 %

Se aceptard hasta un 2% de -fruta.
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el didmetro ecuatorial, se
observa esta condicién {granulacién) en un
area cuyo didmefro es mayor al
40 % del didmetro ecuatorial de Ia fruta,

N\

_—

Madurez
°Brix ? Minimo 8,0 °Brix |
ini 59
\ ilas Minimo 0.5 %

Maximo 1,7 %

)% ‘Indice de madurez |
JE: {*Brix/Acidez)

Minimo 6,5

“AToletancia respecto al
<0t 0t grado de madurez

| - Acaros

— |

No més del 5% debe estar fuera del

|

Categoria

Las frutas de esta categoria deben ser de | CITRICOS.
| calidad superior y de consistencia firme.

requerimiento minimo. NTP

| dulces.

011.023:2024
Citricos
Requisitos, 3%

| Edicién

Su forma, aspecto exterior, desarrolia y |
coloracién (muy bien coloreada) deben ser |

| caracteristicos de Ja variedad a la que |

pertenezcan. I
Solo podrén permitirse defectos muy leves [
en su superficie, slempre y |
cuando estos no afecten al aspacto general |
del producto, su calidad, estads de |

| Toleranclas de Defectos

conservacion y presentacion en el envase., _Jl
Defectos muy leves |

~ Botritys y_Thrips

N

-~ Fumagina

-

| ~ Clcatrices, rozaduras

- Queresas

-

{(rameado, russet) y
manchas

Suaves, le restan a la apariencia no mas
que una decoloracién permitida en Ia
categoria,

- Olsocelosis

Quemadura de sol

7/ Bufado

%}r@asing

Vorsidén 05
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2
v,

CARACTERISTICA

k

ESPECIFICACION

Tamafio
| Calibres  segun
| didmetro {ecuatorial)

i Homogeneidad
pressentacioén

—

Y

REFERENGIA

' ____Iﬁémetro-en mnﬁ : J

i Calibre g
- _ | Minimo Maximo |
"_H_c:a{{r_‘_ s | &1 |
R I N
| calg 82 | 65 ‘
| &g | & | &
o car | & | 7 —
| cals N e
_cas | 73 78
L calld | 7
| s | & | & 1
) ce | & [ s
—calt | & | Ame ]

| Se admitirda para la calegorfa, y para
cualquier modo da presentacién, un 10 %
en nimero o en paso de cltricos gue se
| ajusten al calibre iInmediatamente infarior o
superior al mencionado en el snvase o en |
los documentos de transporte. '

| El contenido de cada envase debe

 ser  homogéneo y estar constituido
nicamente por citricos del mismo origen,

‘ varledad, calegorla, calibre Y que|
presenten un mismo grado de madurez, La

parte visible del contenido del envase o dej |

lote debe ser representativa del conjunto.

| Ademds, para la categoria extra se exige la |

| homogeneidad de coloracidn, |

Los citricos deben presantarse alineados
' en capas regulares de acuerdo con las
- escalas de calbrado, tanto en envase
] cerrado como en ablerto. Cuando la fruta

se clasifique y envase segiin el diametro de |
' los frutos, debe ser necesarlo que [a |
 diferencia maxima de didmetro entre ellos |
corresponda a tres calibres sucesivas de la |
escala de calibrado.

|

Cumplir con lo establecido por el Servicio !
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, |

autoridad nacional competente!, i

|

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 3°
Edicidén

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

Valencla categoria extra, callbre Cal 5,

Preclsién 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de la naranja Valencia categoria
exira requerida, de acuerdo 8 lo establecido en la

presente Ficha Técnica; por ejemplo: Naranja

' Segin artlculo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N 1 062, Lay de Inocuidad de los Alimentos, sprobado mediante

Decreto Supramo N° 034-2008-AG,
Version 05
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2,2 Envase

El alimento debe envasarse tomando en consideracién lo establecide en la norma Codex
CXC 44-1995 {2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADQ Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun Indica el numeral 8.3 de fa NTP 01 1.023:2024.

Los materlales y/o papeles utilizados en e Interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y
ser de un materlal que no pueda causar alteraciones internas ni externas a |a fruta. Se permite e
uso de materiales y, en particular papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresién o el etiquatado se hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuande los
frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevs, inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materias extrafias, segin indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del praducte por envase.
Ademas, podrd indicar las caracter(sticas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requlera agrupar varias unidades de alimentos envasados, £/
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para use alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir ai minimo ia contaminacidn, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de Ia norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precisién 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con Io indicado en el articulo
27 del Reglamento de Inoocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N®004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral S de la NTP 011.023:2024. Debs indicar lo siguiente en idioma espafiol;

- nombre del alimento (especie) v Ia variedad;

~ caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento poscosecha);

- contenide neto;

~ pals de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de fa autorizacion sanitaria;

- nombre y direcclén del importador, de corresponder;

- Autorizaclén Sanitaria de Establecimients de Procesamiento Primarioc de Alimentos
Agropecuarios;

~ identificacién del lote:

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ Instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 8: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas de!
bien descritas en el numeral 2,1 de la presents Ficha Técnica,

inserto
Ne aplica,

Pracislon 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien - NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica - NARANJA DEL GRUPO NAVEL CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida  KILOGRAMOD

Descripcién general  : Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie Citrus

sinensis (L.) Osbeck,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delblen

El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado ¥ haber alcanzado un desarrolio y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para Ia variedad. Su
estado de¢ madurez debe permitirles saportar el transporte v la manipuiacién asi comao

llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino,
NTP 011.023:2024,

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

[ CARACTERISTICA ’ ESPECIFICACION ‘

' CALIDAD

- Enteras,
e Sanas, se excluyen los productos
atacados por Ia podredumbre, u ofras

para ef consuma,
~ Practicaments exentas de magulladuras
‘ ylo amplias cicatrizaciones por cortes
_ en la céscara,
| ~ Préacticamente exentas de plagas,
| = Exentas de dafios causados por piagas
y enfermedades que afecten la pulpa,
| — Exentas de dafios considerables yio

| Apariencia

' ataque de plagas.

~ Practicamente  exentas de dafos
causados por quemaduras de sol, |

|

| heladas ylo bajas temperaturas, N?'P
J | — Limpias, practicamente exentas de . C'{RECO&
| materias extrafas visibles. dulces.

I ‘ ~ Exentas de humedad externa anormal, |

alteraciones que los hagan impropias |

alteraciones externas causadas por |
|

. Edicién

| salvo la  condensacion consiguients a |

Su remocion de una camara frigorffica,
| ~ Exentas de olores y/o sabores extrafios.

I | — Exentas de foda sefial de desecacidn o
i | deshidratacién,

Se admite una folerancia del 5 %, enj
nimero o en peso, de citricos gus no
cumpla con los requisitos de esta categoria
pero que se ajusten a los de la categorfa . |
Tolerancia respecto a la | Dentro de esta tolerancia, e total de
apariencia productos que cumpian los requisitos de

/ | sobrepasar un 1 %.

Versién 05

| calidad de la categorla H no podrén |

J Se admite hasta 1 % de fruta con pudricién, |

REFERENCIA

011,023:2024
Cliricos

Requisitos, 3¢
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ESPECIFICACION

Coloracidn

|
|
| -

| REFERENCIA

Muy bien colorcadas. es decir c}ue deben
| tener ol color tipico de la variedad.

No estd permitido el uso de sustancias |
quimicas colorentes aplicadas sobre ia
superficle de la fruta, |

ontenido de jugo (con

| relacién al peso lotal def fruto) |

Minimo 33 94,

S

| Tolerancia respecto a
granufacian

| Se aceptard hasta un 2% de fruta
granulada. .
Se considera fruta granulada cuando, al g
hacer el corte en el dismetro ecuatorial, se .'
observa esta condicion {granulacion) en un |

drea cuyo didmelro es mayor al
| 40 % del diametro ecuatorial de la fruta. .
Imdurez B ]
[ °Brix ] an_im_c_z_ 8,{3 “Brix _ 1
Minimo 0,5 %

. ¥ |

| Acidez Méximo 1,7 % .
indioe de madurez Minimo 6,5 .

(*Brix/Acidez)

~grado de madurez

Tolerancia respecto at |

No més del 5% debe estar fuera "c?er
requerimliento minimo, '

W

w

L1 R
S %Wl

| Categorifa

Las frutas de esta categoria deben ser de
calldad superior y de consistencia firmea.

| 8u forma, aspecto exterior, desarrolio y |
- coloracidn {muy bien colareada) deben ser
caracteristicos de la variedad a Ja que
pertenezcan,.

Solo podrén permitirse defectos muy leves

en su superficie, siempre
cuando estos no afecten al aspscto general
del producto, su ocalidad, estado de

__conservacion y presentacion en el envase. |

e e
Tolerancias de defectos
/dafios

Defectos muy laves

~ Acaros

- Bofritys y Thrips

~ Fumagina

- Queresas

|

~ Cleatrices, rozaduras
‘ (rameado, russet) y

——
Buaves, le restan a la apariencia no mas
que una decoloracion permitida en la

NTP 011.023:2014
CITRICOS Mandarinas,
tangelos, naranjas v
toronjas, Requisitos.
2% Edicién

manchas | categorla.
Py C_)_l_e_oceiosis | K - _;l
7 j~ Quemadura de sol B ]
/ - Bufado 3 |
/ | = Creasing 3 T
Versién 056
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