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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién
1 [ABC] / [ ] La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
"""" completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la
2 [ABC] / [ ] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso
"""" especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXQOS de la oferta.
Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
3 e e B encargado de las confrataciones o comité de seleccién, segin
* Abc corresponda, y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a advertencias o tener en cuenta por el érgano encargado de
4 e las contrataciones o comité de seleccién, segin corresponda y por los
.
proveedores.
z Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
5 Importante para la Entidad encargado de las contrataciones o comité de seleccidn, segin
. Xyz corresponda, y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién
de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estdndar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben fener las siguienfes caracteristicas:

N° | Caracteristicas Parametros
1 Mdraenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
g lzquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm

2 Fuente Arial

Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pdgina

Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)

4 Color de Fuente Automdtico: Para el contenido en general

Azul : Para las Consideraciones importantes (item 3 del cuadro anterior)

16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica

11 : Para el nombre de los Capitulos.
5 Tamaiio de Letra 10 : Para el cuerpo del docur]‘lento el:l g'enercl

9 : Para el encabezado y pie de pagina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segun la necesidad
8 : Para las Notas al pie

Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.

6 Alineacion Centrada : Para la primera pagina, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
7 Interlineado Sencillo
s EHE Anterior : 0
P Posterior : 0
I - - = =

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

concepto

INSTRUCCIONES DE USO:

. Una vez registrada la informacidn solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto deberd
quedar en letra tamario 10, con estilo normal, sin formato de negrita v sin sombrear.

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

Elaboradas en enero de 2019
Medificadas en marzo, junio y diciembre de 2019, julic 2020, julio
2021, noviembre 2021 y diciembre 2021 y octubre de 2022
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DEBER DE COLABORACION

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista, deben conducir su actuacién conforme a los principios previstos en la Ley de
Contrataciones del Estado.

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

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

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
ylo contratista del proceso de contratacion deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucion de posiciones
que se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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CAPITULO |

ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1. REFERENCIAS

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

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

1.2. CONVOCATORIA

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

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

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

s Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacion "Como participar en un proceso de Subasta
Inversa Electrénica (SEACE v3.0)" publicado en https://www2.seace.gob.pe/.

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

Para registrarse como tal, el proveedor debe:

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

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

1.4. REGISTRO DE OFERTAS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1.5. PRESENTACION DE OFERTAS

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

En la Subasta Inversa Electronica convocada segin relacion de items, la presentacién de
ofertas se efectlia en una sola oportunidad y por todos los items registrados.

consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado item cuando se trate de

Importante
Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar méas de un
procedimientos de seleccion segin relacion de items.

[
! ra  mayor informacién sobre la nomativa de firmas y certificados digitales ingresar  a:
hitps://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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1.6.

1.7.

1.8.

APERTURA DE OFERTAS Y PERIODO DE LANCES

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

1.6.1 APERTURA DE OFERTAS

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

1.6.2 PERIODO DE LANCES

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

a) Acceder al SEACE, a través de su usuario y contrasefia, en la fecha y hora indicadas
en el calendario del procedimiento.
b) Ingresar a la ficha del procedimiento y seguidamente acceder a la opcién mejora de
precios.
¢) Hacer efectiva su participacion en la mejora de precios mediante lances en linea. Para
ello el postor visualizara el monto de su oferta, mientras que el SEACE le indicara si
su oferta es la mejor o si esta perdiendo 0 empatando la subasta hasta ese momento.

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

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

DETERMINACION DEL ORDEN DE PRELACION

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

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

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

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

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

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

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

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

En caso el postor no reduzca su oferta econémica o la oferta econémica reducida supere el
valor estimado, para efectos que el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segln corresponda, otorgue la buena pro, debe contar con la disponibilidad
presupuestal correspondiente y la aprobacion del Titular de la Entidad, en un plazo que no
puede exceder de cinco (5) dias habiles, contados desde el dia siguiente de la fecha prevista
en el calendario para el otorgamiento de la buena pro, bajo responsabilidad. En caso no se
cuente con la certificacion de crédito presupuestario o con la aprobacion del Titular de la
Entidad, el organo encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segln
corresponda, rechaza la oferta.

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

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

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

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

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones
0 el organo de la Entidad al que se haya asignado tal funcién realiza la verificacion de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del
articulo 64 del Reglamento
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) CAPITULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

21

2.2

RECURSO DE APELACION

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

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

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

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacién del procedimiento de seleccion y

otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan
ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

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

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

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

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

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

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

CAPITULO 1lI
DEL CONTRATO

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

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

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

Importante

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

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

GARANTIAS

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

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

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

|7mp9_|_1.a"n.te e

« Enlos contratos penod!cos de suministro de bienes gue celebren las Entidades con

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

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

*\\
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3.3.

N

Importante

3.2.2. GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la seccién especifica de las bases la entrega de adelantos, el

contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a |
estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la buena

o]

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

pro y/o contratista cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y

eventual ejecucion, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

. Advertencia

distintas a las establecidas en el presente numeral, debiendo tener en cuenta lo siguiente:

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacion a la empresa que emite la garantia
| debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (http./fwww. sbs.qgob.pe/sistema-
| financiero/clasificadoras-ce-riesqo).

2. Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cual es la

de emision de la garantia.

B, incluye las clasificaciones B+ y B.

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

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

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

mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha |

3. Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamento, la clasificacion de riesgo

Los funcionarios competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través de los

"Los funcionarios de las Entidades no deben aceptar garantias emitidas bajo condiciones |

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucion de las garantias conforme a los supuestos contem plados
en el articulo 155 del Reglamento.

©
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3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

ADELANTOS

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

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

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

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

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

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

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

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

PAGOS

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

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

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

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

Advertencia

' En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo que se
| deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los intereses legales |
- correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento, debfendo

_ repetir conlra los res,oonsabies de la demora injustificada.

DISPOSICIONES FINALES

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

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

//
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Mombre : UNIVERSIDAD MACIONAL DE PILURA

RUC N® : 20172606777

Domicilio legal  Campus Universitario, Urb. Miraflores /N, Gastilla-Piura
Teléfono: o 073 -343349

Caorreo elecironico: : abastecimient

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccién tiene por objeto la contratacion de CONTRATACION DE
BIENES: ADQUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA.

[ITEM
N° D1 PRODUCTOS SECOS U.M | CANTIDAD
1.1 |ACEITE VEGETAL LT 6000
1.2 | AZUCAR RUBIA KG 17500
1.3 | FIDEQ CANUTO KG 1500
1.4 | FIDEQ TALLARIN KG 1500
1.5 [SAL KG 1750
1.6 | ALVERJA VERDE PARTIDA KG 2000
1.7 | FREJOL CABALLERO KG 2000
1.8 | FREJOL CASTILLA KG 2000
1.9 | FREJOL PANAMITO KG 2000
1.1 |LENTEJA KG 2000
1.11 | HOJUELA DE AVENA PAQX10KG 75
1.12 | QUINUA KG 125
1.13 | HUEVOS DE GALLINA KG 1750
ITEM
N°02 PRODUTOS FRESCOS Uu.m CANTIDAD
2.1 |AJOS KG 1250
2.2 | ALVERJA EN VAINA FRESCA KG 2250

2.3 | CAMOTE KG 250

2.4 | CHOCLO UND 2750

2.5 |UMON CIENTO 1000

2.6 | PAPA CANCHAN KG 20000

2.7 | PALTA FUERTE L KG 75

2.8 | VAINITA | KG 1000 /A
|




/

(5

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 001-2025-UNP: ADQUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA.

1.3.

1.4.

1.5.

1.7.

1.8.

2.9 |vuca KG 2750
2.10 | ZAPALLO MACRE KG 2750
2.11| MANZANA DELICIA K6 | 6750
2.12 | MELON UND 1875
2.13 | NARANJA CIENTO 550
2.14 | PAPAYA KG 5500
2.15 | PLATANO DE SEDA UND 52500
2.16 | SANDIA UND 3000
2.17 | POLLD ENTERQ SIN MENUDENCIA REFRIGERADO KG 20000
2.18 | CARNE DE CERDO CARCASA REFRIGERADA KG 2100
CARNE DE RES CORTE CHURRASCO PARRILLERO
2.19 | REFRIGERADA KG 2100
2.20 | CARNE DE RES CORTE COSTILLAS KG 5750
2.21| MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA KG 1250
2.22 | MONDONGO REFRIGERADO KG 4500
2.23 | PATA DE TORO REFRIGERADO KG 2500
2.24 | CARNE DE RES PULPA-TAPA KG 5500
2.25 | CARNE DE RES CORTE SANCOCHADO REFRIGERADO KG 2750
ITEM
N°03 PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS u.M CANTIDAD
3.1 | PESCADO BONITO KG 4500
3.2 | PESCADO CABALLA KG 4500
3.3 | PESCADO CACHEMA KG 3250
3.4 | PESCADO JUREL KG 4500
3.5 | PESCADO TOLLO KG 3250

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante Resolucion General de Administracion N°
0026-2025-DGA-UNP, del 17 e febrero del 2025.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

Recursos Ordinarios

SISTEMA DE CONTRATACION

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

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

NO APLICA.

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

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

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Deben cancelar S/. 5.00 (Cinco con 00/100 Soles) en la Cuenta l:Jnica del Banco de la Nacién —
Transaccion 9135 Cadigo 168, debiendo canjear el Boucher en el Area de tesoreria de la Entidad.
LOS PARTICIPANTES DEBEN ACERCARSE PARA LA ENTREGA DE LAS BASES A LA
UNIDAD DE ABASTECIMIENTO, sito en Campus Universitario s/n — Edificio del Rectorado. -
Segundo Piso.

\

Y,
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1.9. BASE LEGAL

Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, modificada por el Decreto Legislativo N°
1444,

Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, aprobado mediante Decreto Supremo
N°344-2018-EF.

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

Ley N* 32186 de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal 2025
Directivas del OSCE.

Ley N° 27444 — Ley del Procedimiento Administrativo General.

Ley n® 27806 — Ley de Transparencia y de Acceso a la Informacion Publica.

Decreto Supremo N° 204-2012-EF — TUO de la Ley General del Sistema Nacional de
Presupuesto

Decreto Supremo N° 006-2008-TR — Reglamento de la Ley MYPE.

Decreto Supremo N° 013-2013-PRODUCE - Texto Unico Ordenado de la Ley de Impulso al
Desarrollo Productivo y al Crecimiento Empresarial.

Cadigo Civil.

Ley General de Salud N° 26842

Decreto Supremo N° 007-98-SA- Reglamento sobre Vigencia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

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

Ley de Inocuidad aprobada Por Decreto Legislativo N® 1062-y su Reglamento, Aprobado por
Decreto Supremo N2 034—2008-AG- NTS N° MINSA/DIGESA -V.0 Norma Sanitaria para el
Almacenamiento de Alimentos Terminado destinado al consumo humano

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
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CAPITULO II )
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1.

2.2,

CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacion de presentacion obligatoria

a)

b)

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

Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

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

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

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

Advertencia

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

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

Declaracién jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas
en el Capitulo Il de la presente seccion. (Anexo N° 3)

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

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

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

Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https:/Avww.gobiernodigital.gob.pefinteroperabilidad/

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

Importante
El monto total de la oferta o respecto del item al que se presenta al que se refiere el literal
¢) del numeral 1.4 de la seccion general de las bases se presenta en [CONSIGNAR LA
MONEDA EN LA QUE SE DEBE PRESENTAR LA OFERTA].

2.2.2. Documentacion de presentacion facultativa

Importante para la Entidad

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

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

| Advertencia

El organo encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segin corresponda, no
- podra exigir al postor la presentacion de documentos que no hayan sido indicados en los |
| acapites "Documentacion de presentacion obligatoria” y “Documentacion de presentacion |
| facuftativa”, |

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

c) Caodigo de cuenta interbancaria (CCl) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el
numero de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

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

e) Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso
de persona juridica.

'Ad-vertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente medjante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado - PIDE? y
siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catélogo de Servicios de dicha plataforma,
no correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y ).

v
e Ipe‘\r mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado\— PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pefinteroperabilidad/
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2.4.

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

g) Autorizacién de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacion de
plazo mediante medios electronicos de comunicacion 4 (Anexo N° 6)

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

i)  Presentar los certificados de calidad a fin de acreditar las caracteristicas fisicas, quimicas
organolépticas y microbiolégico para los siguientes productos item N°01: Alverja partida,
frejol castilla.
item N°02: carne de pollo entero sin menudencia refrigerado, carne de res refrigerado con
y sin hueso, ltem n°03: Pescado Caballa entera Refrigerada, y pescado jurel entero
refrigerado. El documento sera emitido por un laboratorio que se encuentre acreditado por
INACAL, Adjuntando su acreditacion con su respectiva conformidad como organismo de
inspeccion autorizado por INACAL vigente

Importante

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

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

«  Enlos contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/200,000. 00),
no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato. Dicha excepcion también
aplica a los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacién de items, cuando
el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere
el monto sefalado anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del
Reglamento.

PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacion requerida en la Universidad Nacional de Piura, Oficina de
Abastecimiento, sito en campus Universitario s/n Urb. Miraflores-Piura- Castilla.

+

]

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

Incluir salo en caso que la convocatoria del procedimiento sea por paquete.
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CAPITULO Il
ESPECIFICACIONES TECNICAS

“ADQUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA”

ESPECIFICACIONES TECNICAS. — PRODUCTOS SECOS.
PRODUCTOS FRESCOS Y PRODUCTOS HIDROBIOLOGICO

1.- DENOMINACION Y FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION.

DENOMINACION DEL SERVICIO. -
*ADQUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD

NACIONAL DE PIURA"
AREA USUARIA-
UNIDAD DE BIENESTAR SOCIAL DE LA DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

FINALIDAD PUBLICA. -

La presente convocatoria busca cubrir el beneficio de alimentacion que oforga la entidad a los
estudiantes foraneos de éxito y de bajos recursos econdmicos de la Universidad Nacional de
Plura; via suministro, para el afio académico 2025 semestres | y |, en base a una dieta alimentaria
que permita una mejor yeficiente atencion a los usuarios.

[ITEM F
'N° 01 PRODUCTOS SECOS U.M | CANTIDAD
1.1 | ACEITE VEGETAL ] 6000
1.2 | AZUCAR RUBIA KG 17500
1.3 | FIDEO CANUTO KG 1500
1.4 | FIDEO TALLARIN - ke | 1500 |
1.5 |SAL KG 1750
1.6 | ALVERIA VERDE PARTIDA KG 2000
1.7 | FREJOL CABALLERD KG 2000
1.8 | FREJOL CASTILLA KG 2000
1.9 | FREJOL PANAMITO kG 2000
1.1 | LENTEJA KG 2000
1.11 | HOJUELA DE AVENA PAQXIOKG 75
1.12| QUINUA KG 125
1.13 | HUEVOS DE GALLINA KG 1750
[ITEM
N°02 PRODUTOS FRESCOS u.m CANTIDAD
' 2.1 |AJos KG 1250
2.2 | ALVERJA EN VAINA FRESCA KG 2250
23 |camoTE KG 250
2.4 |cHOCLO UND 2750 |
2.5 [UmoN CIENTO 1000
2.6 | PAPA CANCHAN KG 20000
2.7 | PALTA FUERTE KG 75
j 2.8 |VAINITA KG 1000
PN 29 |vuca KG 2750
- o \; V‘é@_g_ n 05 |2.10 | ZAPALLO MACRE KG Paginggode 2
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2.11 | MANZANA DELICIA - KG 6750 |
2.12 | MELON - UND 1875 |
2.13 | NARANJA CIENTO 550
2.14 | PAPAYA KG 5500
2.15 | PLATANO DE SEDA o UND 52500
12,16 | SANDIA UND 3000
|2.17 | POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO KG 20000
2.18 | CARNE DE CERDO CARCASA REFRIGERADA KG 2100
CARNE DE RES CORTE CHURRASCO PARRILLERO
|2.19 | REFRIGERADA KG 2100
2.20 | CARNE DE RES CORTE COSTILLAS KG 5750
2.21 | MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA KG 1250
| 2.22 | MONDONGO REFRIGERADO KG 4500
|2.23 | PATA DE TORO REFRIGERADO KG 2500
2.24 | CARNE DE RES PULPA-TAPA KG 5500
2.25 | CARNE DE RES CORTE SANCOCHADO REFRIGERADO | KG 2750
ITEM
N°03 PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS u.mM | CANTIDAD
| 3.1 | PESCADO BONITO KG 4500
| 3.2 | PESCADO CABALLA KG 4500
3.3 | PESCADO CACHEMA KG | 3350
3.4 | PESCADO JUREL KG 4500 |
3.5 | PESCADO TOLLO KG 3250 |
Pagina 2 de 2
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2.- CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN A CONTRATAR

2.1 Caracteristicas técnicas

SE ANEXAN (13) TRECE FICHAS TECNICAS EN PDF, se tendra en cuenta lo
siguiente:

IT ° 01: PRODUCTOS SECOS

ITEM | PRODUCTOS SECOS ‘
N°01
SUB | PRODUCTO UM CANTIDAD | FICHATECNICA l
ITEMS |
11 ACEITE VEGETAL LITROS | 5015151300002526
6000 |

2 AZUCAR RUBIA KILOS | | 5016150900278002

‘ DOMESTICA 17500 |
13 FIDEQ CANUTO DE KILOS 5019290200389779 |

L SOPA 1500 -
14 FIDEQ LARGO KILOS 5019290200389780 |

(TALLARIN) 1500 ;
15 SAL ‘ KILOS 1750 5017155000003471 |
16 ALVERJA VERDE KG 5042400300330410
PARTIDA 2000 i

17 FREJOL CABALLERO KG 2000 5042180100329905

i BLANCO

| 1.8 [FREJOL CASTILLA KG | zom0 5042180100320812 |

' 18 FREJOL PANAMITO KG | 2000 5042180100329615
1.10 | LENTEJA MARRON KG 2000 5042450100330416
1.11 | HOJUELA DE AVENA PAQ X0 75 5022110100002593
112 | QUINUA KG 125 5022110100374253

| 113 [HUEVOS [ KG 1750 5013161200342333 |

2.2 ENVASE, EMBALAJE Y ROTULADO

PARA EL ITEM: ACEITE VEGETAL

2.1.1. Envase. —

Bidon por 18 Litros, resistente que preteja al producto de la luz, el calor, &l oxigeno y la
humedad con selle de seguridad en la tapa, totalmente hermético que asegure la
conservacion de! producto durante su almacenamiento.

2.1.2. Embalaje. -

Los bidones de aceite deberan ser resistentes lo suficientemente buena como para
proteger al contenido durante su apilamiento o transporte, El material de que esta
construido el envase debe estar exento de productos quimicos gue pusdan transferirse
al producto, El envase debe prevenir perdidas por vertido. en las cantidades sefaladas
via transporte en camiones pequefios que asegure la conservacion del producto durante
st almacenamiento y transporte.

2.2.3 Rotulado. -

(O, El rotulado del envase debera indicar la presentacion, la marca la procedencia (datos del
e Version 05 fabricante o producior) el Registro Sanitario, peso bruto y neto, vokumen.p@gimg
’ sefalar las fechas de produccion y de vencimiento del producto.
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PARA EL ITEM: AZUCAR RUBIA
2.2.1. Envase. —

Sacos de polipropileno o sacos de papel por 50 Kg. reforzado, resistente al manipuleo
que evite pérdidas o mermas, los sacos deberan estar secos, limpios y nuevos debiendo
presenlar un envase interno de polietileno para una mayor proteccion del producio
durante su lransporte y almacenamiento.

2.2.2, Embalaje. —

Los sacos de aztcar deberan ser resistentes lo suficientemente buenos como para
proteger al contenide durante su apilamiento o transporte, El material de que esta
construido el envase debe estar exento de productos quimicos que puedan transferirse
al producto, El envase debe prevenir pérdidas por vertido. en las canfidades sefialadas
via transporte en camiones pequefios que asegure la conservacion del producto durante
su almacenamiento y transporte.

2.2.3 Rotulado. -

Azticar rubia de cristales brillantes, totalmente soluble en agua exentc de sustancias
extrafias a su naturaleza

El rotulado del envase debera indicar la presentacion, la marca la procedencia (datos del
fabricante o productor) el Registre Sanitario, peso bruto y neto, volumen, asi come
sefialar las fechas de produccion y de vencimiento del producto.

PARA EL iTEM: FIDEO

Tipo: en sus formas: canuto, entrefino delgado y/o grueso, eic., contenido de agua no superior
al 14%

2.2.1. Envase. -

Paquete por 10 kg, en envase resistente que proteja al producto de la luz, el calor, él
oxigeno y la humedad, fimpio, sano, inviolable y sin presencia de insectos totalmente
hermético que asegure la conservacion del producto durante su almacenamienio.

2.2.2. Embalaje. -

Los paquetes de fideo deberan ser resistentes lo suficientemente buenos como para proteger
al contenido durante su apilamiento o transporte, El material de que esta construido el
envase debe estar exento de productos quimicos que puedan transferirse al producto, El
envase debe prevenir pérdidas por vertido. en las cantidades sefialadas via lransporte
en camiones pequeiios que asegure la conservacion del producto durante su
almacenamiento y transporte.

2.2.3 Rotulado. -

En el rotulado debe ir marca, fecha de vencimiento/afio y mes, contenido neto, ingredientes
y nimero de registro sanitario, peso bruto y neto, volumen, asi como sefalar las fechas
de preduccicn del producto.

PARA EL ITEM: SAL
2.21. Envase. -

De polietileno transparenie de 1Kg, resistente, herméticamente cerrado, saco por 25 kg
debiendo presentar un envase interno de polietileno para una mayor proteccian del
producto durante su transporte y almacenamiento

b &
@
N
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Los paquetes de sal deberan ser resislentes lo suficientemente buenos como para
proteger al contenido durante su apilamientc o lransporte, El material de que esta
construido el envase debe estar exento de productos quimicos que puedan transkrirse
al producto, Ef envase debe prevenir perdidas por vertido, en las cantidades sefialadas
via transporte en camiones Pequefios que asegure la conservacion del producio duranie
su almacenamiento y transporte.

2.2.3 Rotulado. -

El rotulado del envase debera indicar la presentacion, la marca la procedencia (datos de!
fabricante o productar) el Registro Sanitario, peso bruto y neto, asi como sefalar las fechas
de preduccion y de vencimiento del producto.

PARA EL [TEM: ALVERJA VERDE PARTIDA

Presentacién: Sacos de Yute o de polipropileno,
kg de producto, y demas especificaciones de a

meses minime desde la fecha de produccion. Tiem

rotulados de Ter uso, con un peso de 50
cuerdo a Ficha Técnica Vida Util: de 02
po reposicion en caso de defectos; 02

\

dias calendarios
2.1.1. Envase. -

Sacos, resistente que proteja al producto de la luz, el caior, él oxigeno y la humedad que
asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento.

2.1.2, Embalaje. -

Los sacos deberan ser resistentes lo suficientemente como para proteger al contenido
durante su apilamiento o fransporte, El material de que est4 construido el envase debe
estar exento de productos quimicos que puedan Iransferirse al producto, El envase debe
prevenir pérdidas por vertido. en las cantidades sefialadas via lransporte en camiones
pequefios que asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento ¥
transporte.

2.2.3 Rotulado, - No aplica

PARA EL {TEM: FRIJOL CABALLERO (BLANCO)

Presentacién: Sacos de Yute o de polipropileno, rotulados de 1er uso, con un peso de 50
kg de producto, y demas especificaciones de acuerdo a Ficha Técnica. Vida Util: de 02
meses minimo desde la fecha de produccion. Tiempo repaosicion en caso de defectos: 02
dias calendarios.

221, Envase. -

Sacos, resistente que proteja al producto de la luz, el calor, &l oxigeno y la humedad que
asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento,

22.2. Embalaje. -

Los sacos deberan ser resistentes lo suficientemente como para proteger al contenido
durante su apilamiento o transporte, El material de que esta construido el envase debe
eslar exento de produclos quimicos que puedan transferirse al producto, El envase debe
prevenir pardidas por vertido. en las cantidades sefialadas via transporte en camiones
pequefos que asegure la conservacion del praducto durante su almacenamiento ¥
transportea.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

e CM —— PARA EL ITEM: ERWOL CASTILLA (CHILENO)
{/B® %\ Version 05
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Presentacion: Sacos de Yute o de polipropileno, rotulados de 1er uso, con un peso de 50kg
de producto, y demas especificaciones de acuerdo a Ficha Técnica. Vida Util: de 02 meses
minimo desde la fecha de produccion. Tiempo reposicidn en caso de defectos: 02 dias
calendarios

2.2.1. Envase. -

Sacos, resistente que proleja al producto de la luz, el calor, él oxigeno y la humedad que
asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento.

2.2.2. Embalaje. -

Los sacos deberan ser resistentes lo suficientemente como para proteger al contenido
durante su apilamiento o transporte, El material de que esta construido el envase debe
estar exento de productos quimicos gque puedan transferirse al producto, El envase debe
prevenir pérdidas por vertido. en las cantidades sefialadas via transporte en camiones
pequerios que asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento y
transporte.

2.2.3 Rotulado. — No aplica

PARA EL ITEM: FRIJOL PANAMITO

Presentacién: Sacos de Yute o de polipropileno, rotulados de 1er uso, con un peso de 50
kg de producto, y demas especificaciones de acuerdo a Ficha Técnica. Vida Util: de 02
meses minimo desde la fecha de produccion. Tiempo reposicién en caso de defectos: 02
dias calendarios

2.2.1. Envase. —

Sacos, resistente que proteja al producto de Ia luz, el calor, él oxigeno y la humedad que
asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento.

2.2.2, Embalaje. -

Los sacos deberan ser resistentes lo suficientemente como para proteger al contenido
durante su apilamiento o transporte, El material de que esté construido el envase debe
estar exenta de productos quimicos que puedan transferirse al producto, El envase debe
prevenir pérdidas por vertido. en las cantidades sefialadas via transporte en camiones
pequefios que asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento y
transporte.

2.2.3 Rotulado. - No aplica.

PARA EL ITEM: LENTEJA

Presentacion: Sacos de Yute o de polipropilenc, rotulados de 1er uso, con un peso de 50
kg de producto, y demas especificaciones de acuerdo a Ficha Técnica. Vida Util: de 02
meses minimo desde la fecha de preduccién n. Tiempo reposicion en caso de defectos:
02 dias calendarios

2.2.1. Envase. -

Sacos, resistente que proteja al producto de la luz, el calor, él oxigeno y la humedad que
asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento

2.2.2. Embalaje. -

p o Versnon 0%urante su api Iamlento o !ransporle El materlal de que esta construido el endaginabls 2
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estar exento de productos guimicos que puedan lransferirse al producto, El envase debe
prevenir pérdidas por vertido. en las cantidades sefialadas via transporte en camiones
Pequefios que asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento ¥
{ransporte.

2.2.3 Rotulado. - No aplica.

PARA EL ITEM: HOJUELA DE AVENA

Presentacién: Sacos de Yute o de polipropiteno, rotulados de 1er uso, con un peso de 10
kg de producto, y demas especificaciones de acuerde a Ficha Técnica. Vida Utit: de 02
meses minimo desde la fecha de produccién. Tiempo repesicién en caso de defectos: 02
dias calendarios

2.21. Envase. -

Sacos, resistente que proteja al producte de la luz, el calor, &l oxigeno y la humedad que
asegure la conservacion del producto durante su almacenamienta

222 Embalaje. —

Los sacos deberan ser resistentes lo suficientemente como para proteger al contenido
durante su apilamiento o fransporte, El material de que esta construido el envase debe
eslar exento de productos quimicos que puedan transferirse al producto, El envase debe
prevenir pérdidas por vertido. en las cantidades sefaladas via transporte en camiones
pequenos que asegure la conservacion del producto durante su almacenamiento %
transporte.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL ITEM: QUINUA

Presantacion: Sacos de Yute o de polipropilena, rotulados de 1er uso, con un peso de 50kg
de producto, y demés especificaciones de acuerdo a Ficha Técnica. Vida Utit: de 02 meses
minimo desde la fecha de produccion. Tiempo reposicion en caso de defectos: 02 dias
calendarios

2.21. Envase. -

De polielileno transparente de 1Kg, resistente, herméticamente cerrado, saco por 25 kg
debiendo presentar un envase internc de polietileno para una mayor proteccion del
producto durante su transparte y almacenamiento

222, Embalaje, -

Los paquetes de sal deberan ser resistentes lo suficientemente buenos como para proteger
al contenido durante su apilamiento o transporte, EI material de que esta construido el
envase debe eslar exento de productos quimicos que puedan transferirse al producto, El
envase deba prevenir pérdidas por vertido. en las cantidades sefialadas via transporte en
camiones pequefios que asegurs la conservacion del producto durante su almacenamiento
y transparte,

2.2.3 Rotulado. — No aplica

PARA EL ITEM: HUEVOS
05 Pagina 7 de 2
Presentacion: javas de carton kg de producto, y demas especificaciones de acuerdo a Ficha
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Tecnica. Vida Util: de 02 meses minimo desde Ia fecha de produccion. Tiempe reposicion
en caso de defectos: 02 dias calendarios

22.3. Envase. -

De carton, resistente cerrado por 20 kg debiendo presentar un envase externo de
polietileno para una mayor proteccion del producto  durante su transporte vy
almacenamiento

2.2.4. Embalaje. -

Los paquetes de huevos deberdn ser resistentes lo suficientemente buenos como para
proteger al contenide durante su apilamiento o transporte, El material de que esta
construido el envase debe estar exento de productos quimicos que puedan transferirse al
producto, El envase debe prevenir pérdidas por vertido. en las canlidades sefialadas via
transporte en camicnes pequefios que asegure la conservacion del producto durante su
almacenamiento y lransporte.

2.2.3 Rotulado. — No aplica

Condiciones de los Bienes a contratar

3.1 Lugar y Plazo de ejecucidn de la prestacion
3.1.1 Lugar de entrega

Para los ltem acsite, azucar, fideo, sal, alverja verde parfida, frejol bayo(blanco) frejol
caslilla, frejol panamito, lenteja hojuela de avena , quinua y huevos es via suministro
semanal los dias sabados de cada semana en el almacén de ia Unidad de Bienestar
Social de la Direccion de Bienestar Universitario (Comedor Universitario) con la presencia
del representante del Almacén Central de la Universidad Nacional de Piura, ubicado en
interior Campus Universitario S/N Urbanizacion Miraflores Castilla Piura en horario de
6:00 a 8:30 am. :

3.1.2 Plazo de entrega

Los bienes materia de la presente convocaloria se entregaran via suministro por el lapso
de 02 Semestres Académicos correspondientes al 2025 | y Il o lo que ocurra primero, en
los dias indicados por el drea usuaria segun se detalla, siendo que para la primera
entrega el plazo con que cuenta el postor ganador sera de cinco dias calendario después
de haberse suscrito el conlrato, emitido la orden de compra respectiva y comunicado el
inicio de enlrega de los productos, en concordancia con lo establecido en el expediente
de contratacion,

3.2 Formade entrega

Segun se indica:

ABARROTES UNIDAD | CANTIDAD DIAS A INGRESO
(TEMS DE ENTREGAR X
MEDIDA SEMANA
1 ACEITE VEGETAL LITROS 6000 Sabado/ Miercoles 240
2 | AZUCAR RUBIA KILO 17500 | SabadoiMiercoles 700
3 FIDEQ DE SOPA (CORTOQ) KILO 1500 Sabado/Miercoles 60
4 FIDEO TALLARIN KILO 1500 Sabado/quincenal 120
5 SAL UNIDAD 1750 Sabado/semanal 70
6 | ALVERJA VERDE PARTIDA KG 2000 SabadolViercoles 80
7 FREJOL BLANCO KG 2000 Sabado/Miercoles 80
8 FREJOL CHILENO KG 2000 Sabadeo/Miercoles 80
9 FREJOL PANAMITO KG 2000 Sabado/Miercoles 80
0 | LENTEJA KG 2000 Sabado/Miercdi@ding £ de 235
8/156
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11 [ HOJUELA DE AVENA PAQ X | Sabadolsemanal 3

10 75
12 QUINUA KG 125 Sabado/quincenal 15
13 | HUEVOS KG 1750 Sabado/Semanal 70

3.2.1Métodos de Muestreo: No aplica

Otras Consideraciones para la ejecucién de la Contratacién, —

Se frata de una contratacion por items, Esta prohibida la subcontratacion, E| cronagrama
as referencial este puede ser modificado a requerimienio de la entidad.

4.1 Adelantos. - No Aplica

4.2 Conformidad de Bienes

La conformidad de Recapcién, de los productes estara referida a los siguientesaspectos:

a}  \Verificacion de la correspondencia entre los productos recibidos y el detalle de las Fichas técnicas
incluidas en la propuesta adjudicada, asi coma las condiciones sefaladas en las respectivas
ordenes de compra.

b)  Verificacion de la integridad fisica y adecuado estado de conservacion de los productos.

c) Encaso de quelas cantidades no estuvieran conformes no se firmara las Guias de Remision
hasta la subsanacién correspondiente, en el menor plazo posible.

d) De no ser encontrado conforme el producto el representante del Aimacén en coordinacion con el
personal encargado del comedor universitario procedera a informar a la Oficina de Abastecimientg
y esta nolificara al contratista para que recoja el producto chservado y lo cambie por otro lote que
cumpla con los requerimientos técnicos solicitados, dentro dal plazo maximo de UN (01) dia
calendario. y en caso de incumplir el contratista con el cambio del lote observado denirc del plazo
otorgado, se considerara la aplicacion de las penalidades desde el dia siguiente a aquel en que el
contratista estuvo obligado a cumplir.

4.3 FORMA DE PAGO

La Entidad realizara &l pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en forma
mensual de acuerdo con el internamiento de fos alimentos realizado por el proveedor.
Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, laEntidad
debe contar con la siguiente documentacian:

- Recepcian por parte del Encargado del Aimacén Central en coordinacion delPersonal de la
Oficina Central de Bienestar Universitario,

- Informe del funcionario responsable del &rea usuaria emitiendo la conformidad dela prestacion
efectuada.

- Comprobante de pago.

o Guia de Remision.

La documentacién para presentar por parte del contratista a efecios del pago por las
prestaciones efectuadas debera dirigitse a la oficina Central de Bienestar
Universitario (Area Usuaria) para la emision de la conformidad Adjuntando Ia
documentacion establecida

4.4 Reajuste en los Pagos. - No aplica

4.5 Otras penalidades aplicables. — Solo:

PENALIDAD POR MORA. — Pagina 9 de 2
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En caso de relraso injuslificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto
del presente contrato, la entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por
cada dia de alraso, segun lo dispuesto en el Articulo 162° del Reglamento de la Ley de
Conlrataciones del Estado

4.6 Responsabilidad por Vicios Ocultos. —
La entidad cuenta con el plazo de 01 afio por reclamos posteriores por consecuencias en
la salud por vicios ocullos. En diche caso el plazo de caducidad se computa a partir de la
conformidad oforgada por la entidad hasta freinta (30) dias habiles posteriores al

vencimiento del plazo de responsabilidad del coniralista previsto en el contrato, segtn lo
dispuesto en el Articulo 173° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado

4.7 Responsabilidad de los Consorcios. -

De conformidad con el numeral 49.5 del articulo 49° del reglamento.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién def bien - ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Denominacidn técnica : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Unidad da medida : LUTRO

Descripcidn genaral

: El acelie comestible y mezcla de los mismes en estado iddneo

pam of consuma humane. Se compone de glicéndos de dados
grasos y son de origen vegelal No es un acelts vegetal
icado.

espacfi

2. __CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21  Delblen
Es of aceite vegalal comestible y mezela de los mismos en estado ldéneo para el consumo humano,
Pedian contener pequefias cantidades de otros lpidos, lales como fosTatidos, de constituyentes
insaponificables y de dcidos grasos libres naturalmente presenies en los aceiles, seqin indican los
fumerales 1y 2 dela norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El acelte vegetal comestible podrd contener fos aditivos alimentarios preséntados en &l numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1881 (2021).

El acelte vequtal comestiblo dabe presentar las siguienies caracter(sticas:

El  caractetfstico  del producto
i 0.

Clor y saber

Los caracteristicos del producto
designado, que debe astar exento de
clores y sabores exlrafios & fancios.

Materia voldtl a 105 °C

Maximo 0,2 % mim CXS 18-1981 {2021}

NORMA PARA GRASAS Y

Impurezas insolubles Maximeo 0,65 % m/m ACEITES COMESTIBLES
Contenide de jabén Maximo 0,005 % mim NO REGULADDS POR
Hierro (Fe} Maximo 2.5 o NORMAS INDIVIDUALES
Caobre (Cu) Maximo 0,1 mgkg
Indice de acido Maximo 0.8 mg da KOH/g de aceie
. s Hasta 10 miliequivalentes de oxigena
[ndice de perdxido activalg de acalts
Reglamente sobre Vigilancia
Cumpllz con los requisites establecidos y Control Sanitario de
per la Diteccién General de Salud | Alimentos ¥ Bebidas,
INOCUIDAD Ambiental ¢ Inocuidad Alimentaria - | aprobada mediants Dectato

DIGESA, Autoridad Nacional | Supremo N° 007-88-SA, sus
competania?, modificatordas y regulacién
complemantara.

Precislén 1: Ninguna.

22 Envaso

El envase que conliene el producto debe ser da malerial inoeuo, estar fibre de sustantias que

! Segananiculo 12 des

Sugrema N° 034-2008.AG.
Versibn 16

@iDetrslaLegislatve ¢ 1062, Loy 5 o Al 3ptobaso missants Decrto
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puedan ser cedidas al producte en condiciones lales que puedan alectar su inocuidad, y estar
fabricado de manara que manlenga la calidad sanitaria y composicion dei producto durante toda su
vida Util, segin el articulo 118 dei Reglamento sobre Vigilancia y Coatrol Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatonias.

El tipe y material de envase debe corespender al aulorizado en el Registto Sanitario, segdn lo
estableckio en los articulos 105, 118 y 119 del Regl sobre Vigiancia y Control S ioda
Alimentos y Bebldas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

Pracisién 2: La entidod deberd indicar en las bases el peso neu: del pmdum por envase; ademds,

poded indicar el tipo y material del envase (estas Lres b corresponder a o
declarado en el Registro Sanitario del alimento ent ), as[wm:elupoda cerrade; siempre que
se haya varificado que todas estas caracteristicas amuran 1a pluralidad de postores.
2.3 Embalaje
Se podrd usar embalaje cuanto se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. Ei
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
di da de los prod para reducir al minime la conlaminacién, evitar dafios y
pecmi!:r un etiquetado corracto, seqan lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo de pricticas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
Pracisién 3: Si la entidad requiera que el producto sea embalado, debera indicar sn 1as basas las
unidades de envases por embalaje requeridas. Adamds, podid Indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: materlal v lpo de cerrado, siempre que s¢ haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de posiores.
24 Rotulado
Ei rotulado de los envases de aceite vegelal comeslible debe considerar lo siguiente, segan el
articulo 117 del Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediants Decreto Supremao N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para
of etiquatado de preenvases. 5* Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Eliquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicidn. Debe la sigui inde ién minima
en idioma espanol:
- nornbm del producto;
- fn de los i dientes y aditives empleados an la elaberatitn del producto;
- npombie yduewﬂnﬂsi fabricanto;
- hombie, razén social y direccion del importador, lo que pedrd figurar en etiquata adicicnal,
- niimero de Registro Sanitario;
fechn de vencimlento, cuando al producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
s o la norma sanitasia peruana que le es aplicable;
- eodigo o clave del lole;
- condiciones especiaies da conservacién, cuando ol producio lo requiera.;
- contenido en litros, dol producto envasado,
- paig de cigen.
Pracision 4: La entdad deberds indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar
rotufada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presants Ficha Téenica.
25 Etiquotado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica,
Pracisidn 8 Ninguna,
26 Inserto
No aplica.
Procisién 6: No aplica.
Versién 16 Pagina 2 de 2
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTYERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Denominacion técnica : AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Unidad de medida ! KILOGRAMO
Descripcidn general : Es el producto sélido cristalizado oblenido directo dei jugo de la

cafla de aziicar (Saccharum sp), mediante procedimientos
aproplados, estd constiuida esencialmente por cristales de
Sacarosa cublenos por una pelicula de miel madre,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Dol blen
El azicar rubla doméstica debe p ias isth
_ CARACTERISTICA
CALIDAD
Color amarilic pardo, sabor y ofor
Colar, sabeor, olor arlstico,
No debe presentar insectos, arena.
Aspacto tierra u otras impurezas gue Indiquen
una manipulacién defectuosa del
preducte.
Polarizacion a 20 °C Minimo 68.00 *2
Humedad Méximo 0,40 /100 g
Cenizas conductimétricas Mdximo 0,50 g/100 ¢
NTP 207.007:2023 AZUCAR
Color 2 420 nm Maximo 3500 Ul Azucar rubia. Reguisitos
§* Edicidn
Azicares reductores Maxime 0,70 g/100 g
Sustancias insaiubles
{sedimentos) Méximo 500 mg/kg
No debe ser mayor de 0,30 para una
polarizacidn mayor do 56 “Z.
4 " El factor de seguridad se determina
2 s sequridat madiante la siguiente ecuacién:
F = %Humedad
100 - *Pol
Reglamenlo sobre Vigilancia
Cumplr  con  los  requistes |y Conto!  Sanitaric  de
tablecidos par I Direccién i | Afment y  Bebidas,
INOCHIDAD de Salud Ambiental ¢ Incculdad | aprobado Decreto
Alimentaria ~ DIGESA, la autoridad | Supremo N® 007-98-SA. sus
national competente!. medificatorlas y regulacidn
complementarias,
Precisién 1: Ninguna.
! Segananiculn 12 cel Reg! iDetreto Legt K 1082, Liry e Inocuiciad de ko Abmentas, aprobada mediants Decrelo
Supremo N 034-2008.A6
Version 10 Pagina 1da 2
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23

24

25

26

Envaso

El envase que contiene el producte debe ser de material inocuo, estar ibie de suslancias que
puedan ser cedidas al producto en condiclones lales que puadan afectar su inocuidad, y estar
fabricada d& manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda su
vida 0til, segon el articulo 118 del Reglamento scbre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Rakid i

P Decreto Sup N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al aulorizado en el Registro Sanitari, segin lo
establecido en les articulos 105, 118 y 118 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de
Alimentos y Babidas, aptobado mediante Decrato Supreme N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Pracisién 2: La entidad deberd Indicar en 1as bases el peso nelo del producto por envase; ademas,

podr indicar el tipo y matesial de! envase (estas tres isticas deberdn coiresp ale
daclarado an el Registro Sanitaric def ali ] gado), asl como el lipo de cerrado; siempra que
se haya verificado que todas eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalzje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agiupar varias unidades de alimentos envasados. EI
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentarlo, ofrecer una
preteccién adecuada de los productes para reducr al minimo la contaminacidn, evitar dades y
permitic un eliquetado commeclo, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 dei Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Pracislén 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requaridas. Ademas, podrd Incicar las caractedsticas del
embalaje, lalas como: matetial y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la piuralidad de postores.

Rotulado
El rotulado de lcs envases del anicar rubla doméstica debe cumptir con lo establacida en el
articulo 117 del Regl sobre Vigtlancia y Controt Sani de Al y Beobidas. aprobado

madianta Decrelo Supremo N® 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especilicadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007.2023, asl como en la NTP 207 058:2014 AZUCAR. Rolulade.
2* Edicidn. Deba conlener 1a siguients informacion minima en idicma espafal:

- nombre del producto;

- declaracién de fos ingredientes y aditivos empleados en la etabaracion del producto;

- nombra y direccidn del fabricante;

- nombre, razén soclal y direccidn dal impastador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

- nimero de Registo Sanilario;

- fecha de vencimiento, cuando el products lo requitra con arregio a 1o que establece ¢f Codex
Al i o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- cidigo o clave del lele;

- condicionies especiales de conservacién, cuando al producto lo requieca;

- forma en que se presenta, por efempko: granulado;

- peso nato en kilogramos del producio envasado,

+  pais de origen.

Procisién 4: La entidad debaerd indicar en las bases ova infotmacién que considere deba estar
rolulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
desciitas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquatado
Refié al | 2.4 do la ps e Ficha Técnica,

Procisidn §: Ninguna,

Inserto
No aplica.

Procislén 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. _CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FIDEOS CORTOS {CORTADDS)
Denominacién técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es Ja pasta o fideo fabricados a base de harina de frigo, tipo

Néapoles {pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla), o Bologna (pasta oblenida mediante proceso
de laminado), de tamano y forma variable, sin caracleristicas
definidas de dimensién y cuyo contenido de humedad es igual o
manor a 14 g/100 g. Son mds pequefios que los largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los fideos cortos deben estar lires de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos nsectos
muertos o vivos o en cualqulera de sus estadios) de lal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segin indica ef numeral 6.1.3 de fa NTP 206.010:2018, y su Corrigenda
Técnica.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5

del Reglamento de Ia Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacian de harinas con

micronulrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2008-SA.

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA |
CALIDAD

Maximo 14,0 g/100 g

Humedad
E(St?_ loldura una l.:‘z;iad mas del valor NTP 206.010:2018 PASTAS
ndicado coma méxima) O FIDEQS PARA CONSUMO
Acidez titulable Maximo 0,46% de dcido lctico HUMANO, Requisiion, 2=
(se expresard coms porcentaje Edlclén. v o Comoende
¢e dcido laclica y sobre Ia base | (sa tolera 10 % sobre el valor maximo L‘%‘;‘& 010:2016/CT
de 14 g/00 g de hunsedad indica SAST
e 14 g/400 g de ad) ) 1:2022 PASTAS O FIDEOS
PARA CONSUMO HUMANO.,

Color Caracteristico Requisitos.  CORRIGENDA

Caracleristico al producto. Libre de TECNICA 1. 1" Edicitn
Sabor y clor sabores y olofes indeseables como
agrio, amargo y rancio.

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir  con los  requisitos y Control Sanitaric de
establecidos  por la  Direccidn | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e aprobado mediante Decreto
Inocuidad  Alimentarla - Digesa, | Supremo N° 007-98-SA, sus
auteridad nacienal competente!’, modificatorias y  requlacian
tomplementaria. —_—

Pracislén 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos corlos requerido, de acuerdo con
lo disponible en ef mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallada”, *canuto liso”, “tornillo”, “coditos
rallade”, “cedito liso”, “municidn,” “caracol”, sle.

Pagina 15de2

15/ 156




UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA \
/ SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 001-2025-UNP: ADQUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR

UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA.

2.2, Envase y/o embaiaje
El envase que contiene el praducto debe ser de material inocuo, estar lbre de sustancias que
puedan ser cedidas al producio en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que ga la cakdad sanitatia y posicidn del preducto durante toda
su vida OUl, sepdn el articulo 118 del Reglamenlo sobre Vigilancla y Contro! Sanitario de
Alimentos y 8ebldas. aprobade mediante Decrele Supremo N° §07-88-SA, y sus medificatorlas,

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo estsblecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Rag o sobre Vig ¥ Control Sanitadio de Alimentos y
Babidas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 007-98-SA, y sus modificatorias.

Pracision 2: La entidad deberd Indicar en las bases el paso nete del producio per envase. Adamds,
podra indicar las caracleristicas del envase y embalaje (ales como: malarial, tipo de cerrado, siempra
que s haya verficado que astas caracteristicas asaguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulade de los envasas de los fideos cortos debe cumplir con lo establecido en el aticulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprabado mediante
Decroto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplr con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquelado de preenvases. 5° Edicitn, y 1a NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetade de alimentos preenvasades. 8° Edicidn, segin lo =
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2018, y su Corrigenda Técnica.

El rotulatio de los envases de lidees cortes dabe conlenar como minimo la siguients informacin:

- nombre el producto;

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

- nombra y direccidn del fabricants;

- nombra, razén soclal ¥ direccitn del imporlador, lo que podra figurar en etiquela adicional;

de Registra S
fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con afregio a lo que sstablece el Codex
Alimentarius o la nomma sanitaria peruana que fe s aplicable;
cbdigo o clave del lote;
condiciones especiales de conservacion, cuands el producto Jo requiesa;
instrucciones para el uso;
- peso nelo en kilogrames del producto envasado.

.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos debe indicar que la pasta fue elabsrada con
harina fortificada y el rotulado debe especificar ta lisla de micronutrientes de la harina, segin lo
indicado an el Reglamaento de la Ley N° 28314 Lay que dispone la fortficacién de harmas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2008-SA.

Precision 3: La entidad deberd Indicar en las bases otra informacitn que considere deba estar rotulada.
La informacién adicional que se soficile no puede modificar ias caracteristicas del bion descrilas en
numeral 2.1 de fa presente ficha téonica.

24. Inserto
No aplica.

Pracislén & No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bian
Denominacion téenica
Unidad de medida
Descripcion genayal

: FIDECS LARGOS

: PASTA O FIDEQ SECO DE TRIGO LARGO
RAMO

¢ KILOG

: Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trige, tipo
Nipoles (pasta cblenida mediante proceso de moideado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante process
de laminado) de tamafie y forma variable, con o sin hueco, de
seccién redonda, ovalada, rectangular u otros, ¥ cuye contenida
de humedad es igual © mencr a 14 gH00 g. Su dimensidn

fundamental es la longilud.
2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Dol bien
Los fidecs fargos deben estar libres de suciadad {impunezas de origen animal, inclukios insectos

muertos o vivos o en cual

i¢ra de sus dics) de tal

que

1 un paligro para

no p
ia salud humana, segin indica el numeral 6.1.3 de la NTP 2006.010:2016, y su Conigenda

Técnica.

Los fideos largos deben ser alaborados con harina fortificada,

. $8g0n lo indicado en of articuio

del Regiamento de la Ley N 28314, Ley que dispone la fortficacion de harinas con
micronutrigntes, aprebado madiante Decreto Supremo 012-2606-SA.

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caractaristicas:

CALIDAD

Humedad

Maximo 14,0 ¢/100g

{Se iolera una unidad mis dal valor
i coms maximo’

Acidez liulable
(s@ exptusard como porceniaje

Maximo 0.48% de acido lactico

NTP 206.010.2016 PASTAS
O FIDEOQS PARA CONSUIMO
HUMANO. Requisitos. 2*
Edicién, y su Corigenda
Téenica NTP
208.010:2016/CT 1:2022
PASTAS O FIDEOS PARA
CONSUMO HUMANO.

Requisitos.  CORRIGENDA
TECNICA 1. 1% Edicién

de dcido lictico ¥ sobie fa base | (so tolera 10 % sobia of valor masima
da 4 2/1004 de humodad) ndicado)
Calor Caracteristico
Caracteristico al producto. Libre da
Sabor y olor sahofes y olores indeseables como
24rie, amargo y rancio,
Cumplir  con  los  requisitos
establecidos  por  1a Olrecciin
INOCUIDAD General do Salud Ambiental e

Inocuidad Alimenuatia - Digesa,
autoridad nacional competante!,

Reglamento scbre Viglancia
¥ Control SanMaro de
Alimentos ¥ Bebidas,
aprobada mediante Decrato
Supremo N® 007-98-SA, sus
modificatorias y  regulacion
comple 3

Procisian 1: La entidad deberd precisar en las bases
i disponible en el mercado, por sjemy

o “linguinr”, fidecs fargos delgados o ‘cabellos da 4ngel", ete.

3 Segin attculs 12 Sel Reglamenis del Decrala Legistitvg N* 1082, Lay de

Becrets Supremo N* 034-2008-A0G.

i 1ipo de fideos largos tequerido de acuerdo con
plo: fideos largos deigades o *espaguetis”, fidecs largos gruesos

Inociadad de ion Almen'os, sprobide madisnte

Versidn 02
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2.2

Envasa yio embalaje

Ef envase que contiene el produclo debe ser de material inocuo, estar idve de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiclones tales que puedan afectar su inoculdad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién ded producto durante loda
su vida Otl, segn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-8A, y sus madificatorias.

El envase debe cotresponder al autorizado en e Registro Sanitario, segtn lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decre®o Supreme N* 007-98-SA, y sus medificatorias.

Precislén 2: La entidad deberd indicar en las basas el paso neto del producto por envase. Ademds,
podra indicar las caraclerisiicas del envase y embalaje tales como: malarial, tipo de do, siemp
que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren ka pluralidad de posiores.

23,

Ratulado

El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con 1o establecido en el aticulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediants
Decrato Supremo N 007-88-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con fa
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado da pr 5° Edicidn, yla NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etig de ali p dos. 8 Edicion, segun lo
sefalado en & numeral 10.2 de la NTP 208.010:2016 y su Comigenda Técnica.

£l rotulado de los envases de fideos larges debe contensr como minimo ia sigukente informacida:

- nombre dei preducto:
- decl Ién de los Ingt ¥ adilives empleados an la elaboracidn del producto;
- nombre y direccién del fabricante;

nombre, razén social y direccidn del impartador, lo que podra figurar en eliqueta adicional;
numero de Registro Sanitario;
fecha da vencimienio. cuando el producto lo requiera con arregle a lo que establece el Codex
i o la norma sanftaria peruana que le es aplicable:
- codigo o clave del lote;

P de én, cuando el producto lo requiern;
- Instrucclones para ef uso;
- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rolulade de los envases de fidecs largos, debe indicar que la pasta fue elaborada
con harina fortificada y al rolulado debe especificar fa lista de micconutrientes de la harina, segin
fo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortficacidn de harinas con
micronulrk aprebado mediante Decreto Sup 012-2008-SA.

Procislén 3: La entidad deberd indicar an las bases otra informacion que considera deba astar folulada.
La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracterisicas del bien descritas en
numeral 2.1 de ia presante ficha lécnica.

24.

Insario
No aplica.

Precision 4. No aplca.
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1. CARACTERISTICAS GE
Dencminacién del blen
Denominacién técnica -
Unidad de medida
Descripcién general

FICHA TECNICA
APROBADA

NERALES DEL BIEN COMUN

SAL DE MESA

SAL PARA CONSUMO HUMANO -
: KILOGRAMO
- Es la sal yodada y flucrada de venta directa para cehsumo humano,

SAL DE MESA

relinada, de granulometria uniforme, con o sin  adicién  de
anthumectantes que aseguren su consarvacidn Por un perlodo minimo
du sels meses y quo cumple con los requisitos de calidad e inocuidad

astablecidos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delblen

La sal de mesa debe prasentarse bajo la ferma de cristales blancos agrupados y unidos, La
granulacién debe ser uniforme, segun indica of numeral 7.1.1 de la NT® 209.015:2006.

La sal de mesa podrd contaner aditives alim
vigente, segun se Indica en el numeral 7.2

La sal de mesa debe prasentar las siguientes caracteristicas;

entarios. sequn fo Indicado en la legislacién nacional
de la NTP 209.015:2006.

Requisitos sensorlalos

Granuloso, fino, uniforme, libre

Aspecin de Sustancias extranas visibies
Color Blanco

Qior Inodoro

Sabor Salado caracteristico
Requlsitos fisico quimicos

Humedad Maximo 0,5 %

Pureza Minimo 59,1 %

Granulomelria; debe pasar

~ Tamiz ITINTEC 595 Hm
(N? 30): Minimao 80 %

-~ Tamiz ITINTEC 177 Em
{N® 80} Maximo 20 %

NTP 209.015:2008 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 2 Edicidn

Sustancias
Imper i totales | Maximo 1.0%
agregadas
Impurezas
Impurezas insolubles en Méximo 0,10 %
Sulfaio (SO¢) Maximo 0.3 %
Caido (Ca*) Maximo 0,15%
Magnesio (Mg™—) Maxime 0,15%
Cadmio (Cd) Miximo 0.5 mg/Kg
Caobre {Cu) Miximo 2.0 mg/Kg
Version 03 Piginaide3
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CALIDAD
Arsénico [As) Miximo 0.5 mgiKg
Mercurio (Hg) Maximo 0.1 mg/Kg
Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
Bario (Ba™) Exenta NTP 2080152006 SAL PARA

Materias nitrogs s | Exantn CONSUMO HUMANO. 2° Edicién

Boratos Exenta

Nota: Todos los requisifos, menos la humedad, estardn
referidos y estardn dados en base seca.

CX$S 193-1985 (2023) NORMA
GENERAL PARA LOS

Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamente del Decreto Ley
Yodo N° 17387, Filan los tipos
{pra aseguin 18 proporciin d dﬂlsal para  expendio ai
yodo, en o procesamenio de & | 30 & 40 ppm (o mg/Kg de sal) piiblico en el termiorio nacional,
sal to utE2ed o yodslo e aprobado por Decreto Supremo
patasio) N°  00223-71-8A.  y  su
modificatoria.
Fioor Aprueban normas  pam  la

{en forma de fucruro de sodmo o 200 miligramos de fiuoruro de | adicién del fiGor a la sal de
su equvakenls en cuslesquiera de | S0dio por  kilogramo de  sal | consumo  humaro, aprobata
ias saxes de for autoruadas a | (200 ppm) mediante Resolucidn Ministerial
iy Ne0131-85-8A-DVM.

Cumplir con los foquisiios | Reglamento scbre Vigllanta y
establecidos por la Direccién | Conlrol Sanilario de Allmentos y
General do Salud Ambiental e | Bebid probado  medi
Inccuidad Alimentaria - | Decreto Supremo N° 007-03-SA.
DIGESA, autoridad  nacional | sus medificatorias y regulacin
competente!. compiemantaria.

INOCUIDAD

Pracislén 1: Ninguna.

2.2 Envase
Ef envase que contiene el producto debe ser de materal inocuo, estar libre dé sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones lales que puedan alectar su inocuidad, ¥ eslar
{abricade de manera que mantenga la calldad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida Glil, seglin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado medianie Decreto Supremo N° 007.98-8A, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Regisiro Sanitario, segin lo
establecida en los articules 105, 118 y 119 del Raglamento sobie Vigilancia y Contrel Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° Q07-98-SA, y sus
modificatorias.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del produclo por envasa;
ademdas, podrd indicar el tGpo y material del envase (estas tras caracteristicas deberdn
corresponder a lo deciarado en ol Registro Saniario del alimento entregado), asl como el tipe de

Segin aticdo 12 del Regiaments del Detieto Lagisistivo N 1062, Ley de indcuidad da loa Amentos. sprobado medanie
Diecreto Supenma N* 034.2008-AG.
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cerrado; sismpre que se haya verificado que lodas estas caracloristicas aseguren la pluralidad
de postores.

2.3 Embalaje
Se podid usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. Ei
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, offecer una
proteccién adecuada de los productes para reducir al minimo & contaminacion, evitar danos ¥
pamiitic un eliquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1069 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Praclsitn 3: Sila enlidad requiere que el producio sea embalado, debera indicar en fas bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademads, podid indicar las caracteristicas det
embalaje, tales como: material y tpo de cemado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseg fa pluratidad de post

2.4 Rotulade
El retulado de los envases de la sal de mesa deba cumplir con lo dispuesio en el arliculo 117 det
Reglamento sobie Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Docreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, en ta NMP 001:2019 Recuisitos para el
elquetade de preenvases. 5° Edicién, ademds de lo sefalado en ef numeral 11 de la
NTP 209.015:2006. Dabe cantener la siguients informacidn minima en iioma espafiol:

- nombre del producto;

- deciatackn de los ingredientes y aditives empleades en la elaboracion del producto:

- nombre y direccidn del labricante;

- mombre, razdn social y direcsidn del importador, lo que potra figurar en eliqueta adicicnal;

- mumere de Registro Sanltario;
- fecha de ! cuando el prod: lo requiera con armregle a lo que eslablece el Codax
Alir ius o la norma sani p que le ¢35 api b

- cbdigo o clave del lota;

¢l contanido de yodo y fider expresado en ppm por kg da sal:

pals de fabricacidn;

pesa nalo en kiogramos del producio envasado;

- condiciones especiales de conservacién: ‘Manténgase en lugar seco. fresco y prolegida de fa
Tz,

Procisién 4: La entidad dabera indicar en las bases ot informacien que considere deba estar
rotulada. La informacidn adicional que se solicits no puede modificar las caractedslicas del bien
desciitas en e numeral 2.1 de la presente Ficha Taenlea.

2.5 Etiguetado
Rafiégrase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Pracisidn 5: Ninguna.

28 Inserto
No apkca.

Procistén 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien : ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacidn thcnica : ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMOD

Descripcién general : La arveja partida son los cotil dos y ds arados del
grano de arveja, La atvefa as of grano procedénte de la especie Pisum
sathvum L. es usado cominménte en estado seco con fines
alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delblen
Ei alimento deba ser inocuo y aplo para el consumo humano, segin b indicado en el
numaral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe p fas sigui L isticas:
CALIDAD
- Estar exentos de sabores y
oiores exrafos y de insectos
¥ivos, mueilos o en cualguiera
da sus sstadios.
- Estar exentos de matarias
isit I i Inorganicas  que
Requistios g rapresenten un peligro para la
salud humana.
- Estar conformados por una
misma variedad (es decir un
mismo color, forma y otras
caraclerisicas varielales). NTP 205.025:2014 (revisada &l
i 2019) LEGUMINOSAS. Arveja
Conlenido de humedad Mdximo 15 % partida. Requisitos. 2° Edicién
Grado de calidag
Grano infectado 0.00 %
Grane picado Maximo 0.80 %
Grano partido o :
gqustyado Maximo 2,00 %
Grano con cascara
ftesta) Maximo 2,00 %
Grano quemado Maxima 0.50 %
Materias extrafias Maximo 0.20 %
Cumplir con lo establacido por ef | Reglaments  de  Inocuidag
: o Nac de Sanidad Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD : . mediante  Decreto  Supremo
Agraria  ~ SENASA.  autoridad N°  DO42011-AG, y sus
f =
nacional competents'. madificatorias,

Precisién 1: Ninguna.

Segdn aticuin 10 del Reglamento del Decreto Legalativo N 1062, Ley de Jnocudad dé 108 Aimartos. apabsda medianis
Decrelo Supeema N° 034-2008-AG.
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23

24

25

28

0 sabores desagradables. Cuando e producto se envase en sacos, ésios deben estar limpios,
ser resistentos y estar bien cosidos o sellados, segin mdican los numerales 7 y71ide la
NTP 205.025:2014 {rovisada ef 2019).

Pracislén 2: La entidad deberd indicar on las bases @l peso nelo del producto por envasa.
Ademds, podrd Indicar las caracterlsticas dei envese, tales como: material y tipo de cerrada.
é que se haya verifs que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalajo

proteccion adecuada de los produclos para reduci al minimo 2 contaminacitn, evitar dafios y
pemilr un eliquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de [a norma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE MIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Procisién 3: Si la entidad requiere que ef producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades da por ambalaje requeridas. Ademds, pedia indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como; 1 y lipo de cerado, siempie que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de Ia presente Ficha Técaica.

Pracisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases dei alimento debe cumplir con 1o indicado en el atticulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroiimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias. ademas de fas disposicionos eslablecidas en e
numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 {revisada of 2015). Debe indicar lo sigulente en idioma
aspanol: -

- nombra del alimento;

- grado da calidad;

- conténido nelo;

- pais de arigen o lugar de procedencia;

- nombro y direccién del tiuar de la autorizacién sanitaria:

s y direccién dal impertacor, de coresponder;

- Autori én S a3 de Establecimi de P s Pnmang de Almenlos
Agropecuarios;

- identficacion dei lote;

~ facha de vencimi 0 co ir prof e antes de;

- Instiucciones para ¢f uso ¥ conservacidn,

Procisién 5: La entidad deberd indicar ey las bases oira informacion que considere deba estar
dliquetada. La informacidn adicional que sé solitite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en ¢f numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

ingerto
No aplca.

Procisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacién del bien © FRIOL CABALLERO CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacion técnica

Unidad de medida

Descripcién general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

: KILOGRAMO

: FRIJOL CABALLERO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

. El frijol cababero calidad 1 - extra es el grana maduro procedents de ka

especie Phaseoius vulgans {L.) o Trijol comdn.

21 Dolblen

El alimento se debe comercializar en su envase ofiginal, que permita manlener sus
caracteristieas de calidad e higiénicas, asegurando que vl mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
sagin indica @l Gltimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda

Técnica.

El aimento dabe presentar [as siguientes caracteristicas:

NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Frijol Requisitos. 3 Edicién,
¥ su Cormigenda Técenica
NTP 205.015:2015/COR 1:2018
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Frijol. Reguisitos. 1* Edicidn

Cada late de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
100 %
Humedad Maximo 15 %
- Ausencia de granos infestados,
con  inseclos  vivos  en
Sanidad cualquiera da sus estadios.
- Agsencia  de granos  con
hongos.
Aspecio
Grano anfermo 0,00 %
Grano picado Maxime 1,00 %
Grano partido o
quebrado Maximo 1,00 %
Grang anugado Maximao 1,00 %
s Méximo 0,050 %
Cumplir con ko establecido por el
Setvicio Nacicnal de idad
INOGUIDAD Agraria - SENASA, autoridad
nacional compatenta’.

Reglamento de Inocuidad
Agroali aprobado mediante
Dectete Supremo N° 004-2011-AG,
y sus medificatorias.

Pracisién 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado segin lo establecido en la norma Codax CXC 1-1989 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y on la NTP 369.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1o

' Segdn aticus 10 del Raglamento did Decreto Legislabvo N® 1062, Ley dé

Detreta Suprema N° 034-2008-AC
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Disposiciones generales y requisitos. 4° Edicidn, de fal manera que el produclo quede
debldamente protegide. segin indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su

Corrigenda Técnica.
€l ali se dete an de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (i o no daflinas}, nulricicnales, log i Los

y
deben astar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se
destinan, No deben transmitir al producto sustancias t8xicas ni olores o sabores desagradables,
ademds, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar blen cosidos o seflados, sagdn el numeral 10.1 do la NTP 205.015:2015, y su Carrigenda
Técnica.

Pracisién 2: La entidad deberd indicar en las bases of peso neto del producio per envase.
Ademds, podra indicar las caracleristicas del envase, lales como: material y tipo de cerrado,
siempre que s¢ haya verificade que es1as caracteristicas aseguren la pluraidad de postores.

2.3 Embalajo
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de almentos envasados. Et
disefio y maleriales de embalaje deben ser inocucs ¥ apios para use alimentario, ofrecer una
protection adecuada de los pioductos para reducir al minimo la conlaminacidn, evitar danoes y
pemmiir un etiquetado corrects, segin fo indicade en el rumeral 13.2.9 de la nomma Codox
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisién 3: Si la entidad requisre que e prod s¢a ombalado, deberd indicar &n las bases

las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, pedra indicar las caracteristicas del

ambalaje, tales como: y lipa de cemads, pre que se haya verificado que estas
i g la pluralidad de postores.

2.4 Retulado
Reliérase al numerat 2.5 de ia presente Ficha Téenica.

Procision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetsdo
Lo etiquela de ks envases de! almento dobe cumpiir con lo indicado en @l articule 27
del Reglamento de lnocuidad Agroatimentaria, apiobado medianie Decrsto  Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de fas disposiciones establecidas en al
numeral 10.2 de Is NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar fo siguiente en
idioma espanol:

nombre dal alimento;

- grado de calidad;

- conlenido neto;

~ pals de origen o lugar de procedencia;

- nembre y direcein del Mular do la autorizacien sanitatia;
- nombre y direccién del Importador, de coresponder:

- Autorizacitn  Sani de i de Procesamionlo Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacidn del lote;

~ fechade ientc o if proferer antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacion.
Procision 5: La entidad deberd indicar en Ias bases ot informacién que considere deba estar

etiquatada. La informacién adicional que se soficite no puede modificar las caractenisticas del
bian descritas en el numeral 2.1 de ja presente Ficha Téenica.

26 Insarto
No aplica.

Procisién 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacidn técnica - FRIJOL CASTILLA GRADC DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripeion general  : El frijol castilla calidad 2 - superior ¢s 8l grano maduro procedenta de ia
especie Phraseclus vuigaris (L.) o frijol comdn.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delblen
El alimento se debs comerciaiizar en su envase onginal, que permila maniener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adufterado o manipulado en condiciones no sanitarias que represanten un peligro para la salud,
segdn indica el Gllimo parrafo del numeral 10.1 de fa NTP 205015:2015, y su Corrigenda

Técnica,
Efal to debe pi tar las sigul c i
Cada lole de frijol debe eslar
conk de por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad conlmstante:  Maximo
200%
Humedad Miximo 15 %
- Ausencia dé granos infestados,
con  insaclos  vives  en | NTP 205015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus astadios. Frijol. Requisiles. 3*  Edcién,
~ Ausencia de granos con |y sy Comgenda  Técnica
hongas. NTP 205.015:2015/COR  1:2018
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspéclo Frijol. Requisitos. 1 Edicisn
Grano enfermo 0,00 %
Grano picado Maximo 2,00 %
Grano partido o
quabrad Maximo 2,00 %
Grano arrugado Maximo 2,00 %
Materias exuanas Maximo 0075 %
Cumplir con lo establecido por el | Regl U de Inocuidad
Servicio ional de Sanidad | Agroalic aprobade diant
INOCUIDAD Agraria - SENASA. autordad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competenta’, y sus modificatorias.
Pracisién 1: Ninguna.
2.2 Envase
El alimento debe ser lo segun lo blecido en la norma Cedex CXC 1-1968 (2022)

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.183-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

' Segin akulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N* 1062 Lay de dad de ks A 2 Siants
Decreln Suprem N° 034-2008-AG.
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Disposiciones generales y requisifos, 4* Edicidn, de tal manera que el predutto guede
Gebidamente protegido, segan indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, ¥ su
Corrigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales, Los anvases
deben estar fabricados con sustancias qué sean inocuas y apropladas para ef uso al que se
destinan. No daben itir al produclo sustancias Wxicas ni olores o sabores desagradables,
ademds, cuando el products se envase en saces, eslos deben estar Impilos, ser resisientes ¥
estar bien cosidos o sellades, segin el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Coirigenda
Técnica.

Procisién 2: La enlidad deberd indicar en las bases el pesc neto del producto por envasse,
Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase, lales como: material y lipo de cerrado,
slempre que se haya verificade que eslas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podrd usar embalaje cuands se requiera agrupar varias unidadas de ali an dos. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, alrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
pemiic un ol k lo indicado en ol | 13.2.9 do [a norma Codex

. 8egan
CXC 1-1963 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Procisién 3: Si la enlidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de por embalaje requeridas. Ademas, podri indicar las caracteristicas del
embalaje. tales como: material y lipo de cerado. siempre que se haya verificado que estas
caracloristicas aseguran la pluralidad de postores.

Rotulada
Refiérase af numeral 2.5 de fa presente Ficha Técnica.

Pracisién 4: Ninguna.

Etiquatado

La eliquela de los envases del almento debs cumplir con lo indicado en el anticuls 27
del Reglamentc de Inocuidad Ageoalimentara, aprobade mediante Oecrelo Supremo
N® D04-2011-AG y sus modiicatorias, ademas de las disposicions Bl en el
numerat 10.2 de la NTP 205.015:2015. y su Comigenda Técnica. Debe Indicar lo sigulenta en
idioma espancl:

- nombre dal alimento;

~ grado da calidad;

- contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccién dei titular de ia autorizacion sanitaria;

- nombra y direccién dal importador, de comespander;

- Autorizacién Sanilarfa de Estableci de P
Agropecuatios;

- ldentificacién del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antas do;

- instrucclones para el uso y conservacion,

vianie Prmario de  Alimentos

Procisién B: La entidad debora indicar en las bases otra informacién qua considers deba estar
eliquetada. La informacién adicional que se salicile no puede modificar ias caractaristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplca.

Pracisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Danominacion de! blen © FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR

Dencminacién técnica : FRIJOL PANAMITO MOLINERD GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : El frijfol panamito calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de
1a especia Phasecius vulgaris (L.) ¢ ijol comin.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Dal bien
El ali se debe ali eén su envasa orginal, que permita mantener sus
caracleristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea aiterado, contaminado.
adulterado o manipulado en condicicnes no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segin indica el Glimo panafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015. y su Cerriganda

Técnica.
Ei ali lo debe pi ias siqui Isticas:
Cada lote de frijol debe eslar
conformado por la misma varledad.
Unifermidad
Variedad contrastanta: Maximo
2,00%
Humedad Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados,
con  insectos  vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus astadios. Frijol. Requisites. 3°  Edicién,
- Ausancia de grancs con |Y su  Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR  1:2016
Aspects CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
aspecio Frijol. Requisitos. 17 Edicién
Grano enfermo 0.00 %
Grano picado Maximo 2,00 %
Grana partide o
quebrada Manimo 2,00 %
Grano artugado Maximo 2,00 %
Materias extrafias Maximo 0,075 %
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
INOCUIDAD Senvicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria - SENASA, auloridad | Decreto Supremo N* DO4-2011-AG,
nacional competente’. ¥ sus modificatorias.

Procisién 1: Ninguna.

2.2 Envaso
El alimento debe ser sado segin fo lecido en fa norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 309.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTCO CON ALIMENTOS. Parte 1:

' Segin articuto 10 del Repiamenta del Docrelo Leghlative N° 1082, Loy de Inocud! § g 18 AL 0SB digarl
Decrelo Supremd N* 034-2008-AG
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2.6

Disposiciones genarales y requisitos. 4° Edicion, de lal manera que el ploducto quede
debidamente protegido. segin indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 2050152015, y su
Caorrigenda Técnica.

El alimenls se debe envasar en envases de primar uso, gué salvaguardan sus cualidades do
calidad, higiénicas {inocuas o no dafinas), nutricionales, lecnoldgicas y sensofiales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inotuas y apropiadas para el uso al qQue se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas nl clofes o sabores desagradables,
ademis, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limplos, ser resistentes ¥
estar bien cosidos o sellados, segin ¢l numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Comigenda
Técnica.

Procislén 2: La entidad deberd indicar en ios bases el peso neto del producto por envase.
Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase. tales como: material y lipo de cerrado,
slempre que se haya verfficado qus estas caracteristicas assguren 1a pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando sa requiera agrupar vatias unidades de alimentos envasados. €1
diselo y mateslales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentasio, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducr al minimo la contaminacion, evitar dafios ¥
permiic un to, sagin lo indicado en el | 13.2.9 de fa norma Codex
CXC 1-1989 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Procisidn 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeti Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y lipo de cerade. siempre que se haya verificade que estas
caracter(sticas aseguien la pluralidad de postores.

Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presents Ficha Téenica.

Pracislén 4: Ninguna.

Etiquotado

La eliqueta de los envases del alimenlo debe cumplir con lo indicado en e articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentana, aprobado mediante Decrelo Supremo
N* 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en ol
numorai 10.2 do la NTP 205.015:2015, y su Carrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiante en
idiotma espafiol:

- nombra dei alimento;

- grado de cafidad;

~ conlenido neta;

- pals de erigen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del litular de 1o autedizacidn sanitania;

~ nombre y direccidn del importador, de coresponder;

- Aulofizacidn Sandatia de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion det! lote;

- fecha de venci © tansumir pred vente antes de;

~ inslrucciones para el uso y conservacion.

Pracislén 5: La enlidad deberd indicar en las bases ota informacién que considere deba estar
eliguelada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las catacteristicas del
bien descrilas en ef numeral 2.1 de fa presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica

Procisién 8 No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacién téchica ; LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERICR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La lenteja es el grano maduro precedenta de |a especia Lens culinans
Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.4 Delbien
El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas toxicas o
nocivas, seqtin indican los numerates 8.1 y 5.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada ¢l 2019),

El alimenlo debo presentar las siguientes caracteristicas:

- Estar exontos de sabes y
oclores extrafios y de insectos
vivos, muerios ¢ en cualquisra de
sus esladics.

- Eslar exentos de materas
extrafias inorgdnicas que
rapresenian un peligro para la

Requisitos generales salud humana, Estar conformado

por una misma variedad (es decir

un mismo celor. foma y otras
caracteristicas  varielales). Se
aceplardn granes y varedades

&t en las
establecidas en la presanie Ficha
Téenica.
Contenido de humedad Maxime 15 % NTP 2050022014
Calibra (revisada al 2019)
(tamafo) | DUAmetro{mm) |\ ccimiNOSAS. Lentefa.
Calibre {amafio) 1 Mayor o igual qua 7.5 Requisitos. 2° Edicidn
s Menor que 7.5
Grado de calidad (Tolerancias)
Grano infectado 0.00 %
Grano picado Maximo 0.50 %
Grano partido o quebrad Miximo 2,00 %
Grano descascarado Maximo 2,00 %
Grano afrugado Maximo 5,00 %
Giano quemado Maximo 0,50 %
Materias extrafias Maxima 0,20 %
Variedad contrastanta Maxima 2,00 %
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: 4>y Regl de Inocuidad
cc,““lpl"r- ok I..=°. i PO Amroalimentaria, aprobado
INocuDAD Agrarla - SENASA, auloridad ngﬁ:g s"r'm
i 1 v
nacional compelenta’. sficatorias.

Pracisién 1: La entidad debera recisar an las bases el calibre de la lenteja calidad 2 - supenor
ida. de do a o blecido en la p Ficha Técnica; por ejemplo: Lenteja

calidad 2 - suparior de calibre (tamano) 1.

22 Envasa
El ali debe an de primer use qué cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTC CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones g les y Isitos. 4° Edicién, que salvaguarden las

cualidades da calidad, higiénicas, nulricionales, tecnolégicas y sensoriales del preducto, Los
eavases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean
Inocuas y adecuadas para el uso af que se destinen. No deben Uansmitir al producio ninguna
sustancia toxica ni olores ¢ sabofes desagradables. Cuando el preducto se envase en sacos,
ésios deben estar limpios, ser resistentes y estar blen coskies o sellados, segun se indica en fos
numeriles 10y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2018).

Procisién 2: La enlidad deberd indicar en las bases o peso neto del producte por envass.
Ademas, podrd indicar las canacteristicas del envase, tales como: materal y tpo de ceado,
slempre que se haya verificade que eslas caracteristicas asaguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefto y materialas de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofiecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minime a3 centaminacidn, evitar dafios y
peimilic un eliquotade cofrecto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisida 3: i la entidad requiere que el producto sea embalado, debecd indicar an las bases
fas unidades do envases por embalaje requeridas. Ademds. podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: maleriai y tipo de cemado, siempre gue se taya verificado qua eslas
caracterislicas aseguren la pluralidad de posteres.

24 Rotulado
Refidrase al pumeral 2.5 de la presents Ficha Técnica.

Pracisién 4: Ninguna,

2.5 Etlquctado
La etigquets de los e del ali debe cumplir con lo indicade en el articuls 27
de! Regl o de | idad Agroad tana, aprobado mediante Decreto  Supremo
N® 004-2011-AG y sus mox i demds de las di iciones establetidas en el
numeral 102 de la NTP 205.022:2014 {revisada ef 2019). Dabe Indicar lo siguiente en idioma
espanol

- elnombre del aimento;
- gigradao de caiidad;
- cantenide neto:
- pais de crigen o lugar de procedencia;
noinbré y diteccidn del liuar de la autorizaciédn sanitara;
~ nombré y direccién del importador, de comrespondar;
i E

- Autarizacién da blacimi de Procesamienlo Primario de Alimenios
N Segun wlicdo 10 dof Reghamento del Decreln Lagulstivo N° 1062, Ley de inocuidad d los A = 14
Deaeto Ruprema N° 034.2008-A5.
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Agtopecualios;
- identificacion del lote;

-~ fecha da vencimiento o consumir preferentamente antes do;
- instrucciones pasa ¢l uso y conservacisn.

Pracisién 5: La enlidad debard Indicar en las bases otfa informacion que considere deba estar
stiquatada. La informacidn adicional qua s& solicite no puede modificar las caracteristicas del

bien desciilas en el aurnaral 2.1 de |a presante Ficha Técnica.

2.6 Insarto
No aplica.

Precision 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien - HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacion técnica : HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidad de medida  KILOGRAMO
Descripcitn general : Es el producte obtenido da los gtanos de avena (Avena sativa, L o
Avena  bizanting, L) previamenie limpiados, satades,
bilizados, d X dos transversaimente o no,
pracocidos y que han sido aplstados para formar las hojuelas,
g5camas o copos; pudiendo o no estar agregados de suslancias
nuliitivas y olres ingredientes permitidos por fa Autoridad Sanitaria
patente, Para ser o requiere de un proceso de

coccién completa.
2. _CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.4. Delbien
Las hojuelas de avena prococidas deben provenir de granos de avena enteros, kimpios, sanos, libres
de infestacion por insectas y de cualquier otra materia axtrafia objetable, por io que deben cumplic
con los requisios establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
2* Edicién. Las hojualas de avana deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higiénico sanitatias acordes con ka norma Codex CXC 1-1568 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
OE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y otros cbdigos de pricticas recomendados por &l Codex que
sean pertinentes para esta producto, segin lo esiablecido on el numeral 4.1 da Ia
NTP 205.650:2019.
Los aditvos almentarios y los niveles maximos permitidos utilizades en las hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en o indicado en la Nema
Sanitaria para ta Fabricacion de Alimentos a base de granos y olros, destinados a Pregramas
Seciales de Al i, aprobada mediants Resolucian Mi ial N 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias,
La hojuela de avena precocida debs Breseatar las siguien(es caractesisticas:
(CARACTERISTICA | | meverencia
CALIDAD
Requisitos fisicos
Como minimo el 34% del praducte
quédard retenido sobre el tamiz
Tamane do panisula N°8 (2,38 mm): y no mas dei 15%
pasard a Wavés del lamiz N° 25
(707 pm).
Materias extranas Maximo 1,0% en masa
Requisitos sensoriales NTP 205.050:201%
HOJUELAS DE AVENA.
Color bo"i”bh“"w "’:?; color  cromoso. | porvisios y métodos do
ey uniome,; ensayo. 3° Edicidn
Deben tener sabor u ofor natural,
Libre do sabores y olores
Sabor y okor indaseables como agric, amargo,
rancio y mohaosa,
Requisitos fisicoguimicos
Humedad Maximo 12,00%
Proteina {base seca) (x 5.7) Minimo 16,50%
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CALIDAD - '
Fibra cruda (base seca) Mdximo 1,80%
Cenizas {base seca) Mdximo 2,30%
Grasa (base seca) Minimo 6,00%

Acidos grasos libres (base saca) | Médximo 6.00%

Reglamento sobre Vigilancla
y Contol Sanitaric de
Alimentos ¥ Bebidas,
aprobade mediante Decreto
Suprema N° 007-88-8A, sus
modificatorias ¥y regulacién
Cumplir con  Jos  roquisites | complementaria.

tablecidos por la Direccién
INGCUIDAD General de Salud Amblental ¢ | Norma _Sunﬂarial para i
Inocuidad Alimentaria - DIGESA, | Fabiicacién de Alimentcs a

toridad nacional cc 1 |base de granos y olros,
B destinados  a  Programas
Scciales de  Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion Ministerial
N®451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Procision 1: La entidad podra precisar en las bases que s¢ agrequen vitaminas y minerales a las hojuetas
de avena precocidas segun sus necesidades, siempie que se haya vedficado que estas caractaristicas
aseguren la pluraiidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vitaminas y minerales, seqin los valores
mirimos establecidos an la Tabla 2 del numeral 7 de &a Di Valores Nutricionales Minimas de ia
Racin del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerdal N° 711-2002-SA/DM.

2.2, Envase yio ambalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inccuo, estar fibre da suslancias que
puedan sar cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del preducto durante toda sy
vida Gt segdn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanitario de Alimentos y
Bebidas. aprobado mediants Decreto Supremo N° 007.98-5A, y sus modificatotias.

El envase debe comesponder al autorizado en ¢l Regl Sanitario. segiin lo establecido en los
arlitulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas
aprobado madiants Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatotias.

Precision 2: La enlidad deberd indicar ¢n las bases el peso neto dei producito por envase yio embalajo.
Ademds, podrd indicar ias caracteristicas de! envase ylo embalaje, tales como: material, po de cerrado,
entre olras, slempra qua se haya varficado que eslas caracleristicas asequren la pluralidad de postoras,

2.3. Rotulado
El rolulado de los envases de hojuela de avena precocida debe cumplir con lo establecido en fa
Norma Sanitatia para Ia Fabricacion de Alimentos a base de granos y olros, destinados a Programas
Sotiales de Alimentacin, aprobada mediante Resolucidn Ministenal N° 451-2006/MINSA, y sus
medificatorias, asi como lo establecido en fa NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquatado de ali o dos. 8* Edicidn y la NMP 001:2018 Requisiios para ¢l eliquetado
de pr 5° Edicion; ademas de los requisitos aplicablas especificados en [a norma Codex
CXS 1-1985 (2018} NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADD DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, seg(n lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe contener

la sigulenle informacién minima:
* Sagtn articulo 12 deol Reglamant dol Decrela Legisfativa N° 1062, Loy de idad de los Al P
mediante Dacroto Supremo N 034-2008-AG.
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nembie del preducto;

declaracion de los ingradientas y aditives (indicando su codificacion internacional) qua se-han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualilativa ¥ cuantialivamente y en
orden decreciente segin las proporciones empleadas,

pesa neto;

nombre y direccién del fabricante;

nimero de Registro Sanitario;

fecha de produccidn y facha de vencimiento;

codigo o clave de lota;

condiciones espediales de conservacion;

instrucciones para el uso;

valor nutricional per 100 gramos de producto.

Proclelén 3: La entidad podrd indicar en fas bases olra informacidn que considers deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede medificar las caracteristicas del bien dascritas en numaeral

2.1 de la presente ficha técnica.
24. Inserto
No apfica.

Procisidn 4: No aplica.
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1.

FICHA TEGHICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del blan : QUINUA GRADO 1

Denominacion técnica : QUINUA PROCESADA {BENEFICIADA) GRADOD 1

Unidad de medida : KILOGRAMOD

Descripcion general  © Quinua procesada {bencficiada) son fos granos de quinua {género y
especie Chenopodium Guinoa Wiid.) que han sido somelidos a
operaciones o procesos de limpiezo, escarficado. lavado, secado,
despedrado, sslecckdn  (claslficacién) y eliminacidn de granos
conlrastantes (granos de color), resullando un producio aplo para ia
comercializacidn y e consumo humano  (alguna  operacion
peional putde repatirse).

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del blon

El ali (o debe p! las si caracteristicas:

Requisitos minimes  de
calidad

Los granos de quinua deben tener el
color camcteristico de la vasiedad o
ecotipo utitizada como materia prima,
deben estar exenlas de oclores
extrafios o desagradables.

Su aspecio debe responder a un
grado de homogeneidad respecio a

caracteristicas sensoriales.
Roquisitos quimico proximafes (Vai presados @n base
$eca)
Humedad Maximo 13.0 %
Protelnas Minime 10 %
Cenizas Maximo 3,5 %
Grasa Minimo 4,0 %
Fibra cruda Minimo 4.0 % :;S"fgssosglﬂ]f; :?‘R:r:li;):
Saponina Menor que 0,12 % Requisitos, 3" Edicién
Tamaio de | Didmatro promadio
1os granos | da los granas (mm)
Tamafio del grano Grandes Mayora 1,70
Medtanos Entre 1,40 2 1.70
Pequedtos Mayor a 1,20
Grado (tolorancias de calldad)
Sansoriales
Granos enleros Minimo 97 %
GCranes quebrados Maximo 1,0 %
(Gm':m d‘if;a““ Méxima 0.5 %
Granos germinados Maximo 0,25 %
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CALIDAD
Granes recublertos 0%
Granes inmaduros Maximo 0.5 %
Granos contrastantes Maximo 0.5 %
Impurezas totales Maximo 0,25 %
Elsicos
Piodrecillas en 100 g Ausanela NYP 2050622021 GRANCS
de muestra ANDINGS. Quinua en granc.
Requisitos. 3* Edicién
Insectos (enteros, Aiisancls
partes o larvas)
EI contenido de cada envase debe
ser homogé y estar id
Unicamente por granos de quinua
Homoge
ol procesada de la misma calidad. La
parte visible de los granos en el
onvase debe ser representativa.
] Eank do  H ,‘
- Semviclo Nacicnal de Sanidad | 5> o obada
Agraria -  SENASA.  para |9 Daciks -
INOCUIDAD alimentos de  procesamionto | o 3
P N®  004-2011-AG. ¥ sus
- primario®; o, madificatorias.
i Isi
e: mip' rmh;;m p& ta Reglamento sobre Vigilancia
aulonidad nacienal |- Direccidn General de Salud |y  Confrol  Sanltario  de
compatente’. Ambiental L] Inocuidad | Alimentos ¥ Bebidas,
Alimentadla - DIGESA para | sprobado mediante Decreto
alimentos elaborados | Supremo N* Q07-88-SA, sus
industriaimente {fabricados). maodificatorias ¥ regulacion

complemantatia.

Procisién 1: La entidad deberd procisar on las bases el tamano dai grano de quinua grado 1
requerido, de acuerdo a ko establecido en la presonte Ficha Técnica; por gjemplo: Quinua grano
grande - grado 1.

2.2 Envase
El alimonto debe ser envasado de tal manera que of producto quede debidamenta protegido. Los
eavases y embalajes debon ser nuevos, astar limpios y ser de calidad tal que ovite cualquier
dano extermno o interno al preducto. Los envases deben ser de primer uso Y Conservar sus
caracleristicas de calidad, higiene, llacién y resi la nocesarias para asegurar y
pasanh'mr. la indcuidad y aplitud del producte durante el transporte, la manipulacidn,

€ ion ¥ 1 aprop de los granos de quinua, segin lo indica al
numeial 7.2 de la NTP 205.062:2021.

' uamdwmmﬁwwmmmmummmmuuopum.anmuwa.n
&mldumumwmummymmwnu &6 fequate cohlrol {tamd én el seon salado,
oemmbcmnmm.m.khnmﬁmwmaﬂsEmmmm&u.MMrmahﬂMcum
con ko astab & los U lécricos de i3 emildod pof @ SENASA en mateds 06 Mocuxiad alimentaig.
Sin embarge, 3 € s6cado es de tpo industisl (secado por aire calente, folzacion, alomizscdn, eio) la wibndad
mwnmmiI:WGES&mmm.ﬁhhnymd&mmwmbnmﬂxﬂomhm
I8nicos gis refarencs emiBitos por b DIGESA en malanis de wocuidad simentarts. La entad no tequersd haoer dohs

precuion, & responssbiidad dal proveedor cumplr oon b pocla sagonel
rocesd seguido pars i eblencidn del bien do 1 prevénte Ficha Técrica.

! Begin srticuo 10 de Regisments det Decreto Lagalative N* 1062, Ley da idad e ks 3 medante
Décréto Suprema N* 034-2008-AG.

? Begun wticup 12 dél Regiament ol Ducrsto Lugisiativo N° 1062, Liry 66 Wocusuas de Jos Alnentos, aprobsds mediante
Detrelo Supremn N° 034:2008-AG.
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2.3

2.4

25

En el caso de que el bien se encuentre controlado por 1a DIGESA, el tipo y malerial de ervase
dabe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin ko establecido en los arliculos
105, 118 y 119 dal Reglamento sobre Vigilancia y Contro! Sanitarlo de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Pracislén 2: En el caso de que ei bien se encuentre conlrolado por ef SENASA, la entidad
deberd indicar en las bases 8l pesc neto del produclo por envase. Ademds, podrd indicar las
caracteristicas dal envase, lales como: maternial y tipo de cerrado, slempre que se haya verificaco
que astas caracterist g la d de postores.

p

En el caso de Gue &l blen se encuentra controlado por fa DIGESA, la entidad deberd indicar en
las bases el paso neto del producto por envase; ademds, podrd indicar el tipo y material del
envase (eslas ves caracleristicas deberdn comesponder a 1o declarado en el Registro Sanitario
del alimento entregada), asi como el tipo de cerrado; siempre que se haya verificado que todas
eslas caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embala;e tuando se req P varias unidades de alimenlos envasades. El

disefio y jo deban ser b y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adewada de los productos para reduci al minimo la contaminacidn, evitar daflos y

pemitir un eliquetado comecto, sagdn lo indicado an ¢l numeral 13.2.8 de |a norma Codex

CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisién 3: Si la entidad requisre qun el puuiudu saa amnaiado fdeberd indicar en las bases

las unidades de envasas por embal Adh , podrd indicar las caracteristicas del
embataje, tales como: ial y ﬂpo de do, Si que se haya verficado que esltas
caracter/sticas aseguren fa pluralidad de poslores.

Rotulado

Si al alimento le cormesponde que sea controtado por la DIGESA, ef rotulado debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamento scbre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
apmhadc modlanta Decreto Suprema N° 007-98-SA, y sus modificalonas, con fa NMP 001:2019

para iguelado de preenvases. 5° Edicidn y con el numeral 8 de la
MTP 205. 0022021 £l rowiado debe contener [ siguiente mformacién minima en idioma
espafiol:

- nombre del producio;

- clasificacién, tamafio y grado;

- declaracitn de fos ingredientes;

- nombie y direccin del fabricante;

- nombra, razén social y direccidn del importador, lo que podrd figurar en eliueta adicional,

- namero de Registro Sanitario;

~ fecha de vencimlanto, cuando el praducto lo requiera eon atreglo a lo que eslablece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que ie es aplicable;

- cidigo o clave del lote;

- condiclones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera, por gjemplo:
"Manténgase protegido de la luz";

— paso nato en kilogramos ded producto envasado;

- pais de origen.

Proclsién 4: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacitn qua considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se sclicile no puede modilicar las caracteristicas del bien
descritas an &l numeral 2.1 de la presenie Ficha Técnica.

Etiquetado

Si al afimento le cormesponde qua sea controlado por e SENASA, la etiqueta de su envase debe
cumplir con 16 indicado en ef arliculo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias y con el numeral 8 fa
NTP 205.062:2021. La etiqueta dabe indicar 1o siguiente en idiema espanol.
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- nombre del alimenlo;

- clasificacién, tamane y grado;

- contenido nato;

- pais da otigen o lugar de procedencia;

- nombre y direcc:én del Wular do ta autodizacidn sanitana;

- nombre y direccién del importador, de comespander.

- Autorizacidn  Sanftaria de Establecimiento de Procesamiento Pomaric de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacién del lota;

- facha de vencimiento o consumir prefarentemente antes de:

- instucciones para el uso y conservacion,

Pracisién 6: La entidad doberd indicar an las bases olra infermacidn que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicile no puede medificar fas caracleristicas del
tien descritas en el numeral 2.1 de la presenta Ficha Técenica,

2.8 Insarto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del blen : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Dencminacién téenica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida
Cescripcion general

: KILOGRAMOD
: B huevo de gallina es ef évulc completamente evolucionado de la

especie Gallus gafius, consliluide por cascardn, membranas, camara

da aire, clara, chalazas, yema y germen,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracleristicas:

Blanco o pardo en sus dilerentes

Requisttos fisicos

ks tonalidades,
Olor Caracteristico y libre de clores
desagradables.
Sabor Caracleristico
- Cdscara fibve de rolfas y
quinaduras,

- Sin cuerpos exirafos ni manchas
que alteren ia apariencia.

Limpio y seco.

La yema debe tener forma casi
esférica, de contorno ligeramente
definide, ubicacién cénlrica vista
a Wavds del ovoscopio vy
fimemente sostenida por las
chalazas.

]

Tamaho Poso NTP 011.219:2015
HUEVOS. Huewos de
Siper chico <80g galtina. Requisites  y
Chico 50-5555g clasificacdn. 2* Edicién
iediano 85.55-625¢
i Grando 625-6888¢
Jumbo 6888-7222¢g
Sdper Jumbo 7222
Tolerancia:
Maximo 10% de huevos de las
ciasificaciones de peso limitrofe.
Integra, limpia, seca. fisa y de forma
Cdscara caracteristica.
Camara de aire Su altura no debe axceder los 5 mm
Yama Céntrica y fija
Clara Transparento, densa y fija
Versién 06 Piginat1de3
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NTP 011.219:2015
HUEVOS, Huavos de

Categoria Maximo 5% de hueves de calidad
sagunda en primera.

galina.  Reguisitos  y
clasificacidn. 2* Edicion

Hueves quinados o rotos .
aidasting Maxime 2 %

INOCUIDAD o

5 Reglamento de Inoculdag
Cumsxﬁdc:,m“ e ot de <9 ot Agroalimantaria, e:_pmbado
: . di Decreto ]
Agratia -~ SENASA.  autoridad ;P 004.-2011-AG, 3
- . ¥ Sus
nacional competante®. modificat 5

22

23

24

25

Procisién 1: La entidad deberd precisar en las bases al color y tamafio del huevo de gallina
calidad primera tequerido, de do a lo establecido an fa p Ficha Técnica; por
cjempio: Hueve de galiina calidad primera, de cofor pardo ¥ tamane mediana.

Envasa
Los envases del alimento deben ser Empios, secos, de primer uso, resistentos, mo debun
transmitlr cloras, colores o sal drafios, deben proteger al prod contra la rotura, deben

permitir la ventilacion del produclo y colocarios verticalmenta, y en caso da ser reutilizablas {stlo
de matenal plastica), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentatk, segin ¢f numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

Procislén 2: La entidad deberd indicar en las basos o peso nato del producio por envase.
Ademis, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: matenal ¥ tipo de cerrado,
siempre qua se haya verificado que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalsje

Se podrd usar embalaje cuando sa tequiera agrupar varlas unidades do alimentos envasadas, El
disefio ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proleccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, uvitar daftos y
pemits un eiquetado correcto, segin io indicado en al numeral 13.2.9 de 1a noma Codex
CXC 1-1969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE OE LOS ALIMENTOS,

Procisién 3: Si la entidad requiere qua el producto sea embafado, deberd indicor en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd Indicar las caracterislicas del
embalaje, tales como: matedal y Upo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren fa pluralidad de postores.

Rotulado
Refidrase al numoeral 2.5 do la peesente Ficha Téenica.

Pracisién 4: Ninguna.

Etlquatado

La eliquela do los envases del almento debe cumplic con lo indicads &n el articulp 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalmemaria. aprobade medionte Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

- niombre dei producio;
= clasificacién por peso o presentacion;

- contenido neto;
Seqln aticuto 10 del Reglaments del Decreto Lagisistvo N° 1062, Ley g e log A - sprotuda medant
Daréto Suprama N® 034.2006-AG,
Vetsidn 08 Pigina2de3
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facha de produccidn y/o caducidod:

pals de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccitn del lindar ds Ia aulorizacién sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de comesponder;

- Aulorizacién Sanilaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primano de Alimentes
Agropecuarios;

identificacion def lota;

- instiucciones para ol uso y conservacion,

'

Pracisién 5: La entidad deberd indicar en las bases olra informacién que cansidere deba estar
eliquatada. La infermacién adicienal que se solicite no puede medificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

28 Insertio
No aplica.

Precisién 6: No apiica.
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REQUISITOS DE CALIFICACION PARA ITEM N° 01

A CAPACIDAD TECNICO-LEGAL -OBLIGATORIO
Al REPRESENTACION

Requisitos:

+ Documento Nacional de Identidad o documento que acredite el poder vigente del
representanie legal, apoderado o mandatario.

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

+ Promesa de consorcio con firmas legaiizadas, en la que se consigne los integrantes, en
la que se consigne los integrantes, el representante comin, el domicilio comun vy las
obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio, asi como
el porcentaje equivalente a dichas obligaciones. (Anexo N° 6)

La promesa de consorcio debe ser suscrita por cada uno de sus integrantes,
Acreditacion:

» Copia de vigencia de poder expedida por registros pubiicos

* Promesa de consorcio con firmas legalizadas.

A2 HABILITACION

REQUISITOS DE HABILITACION PARA EL ITEM N? | PRODUCTOS SECOS

A1 HABILITACION
Requisitos:

1.- Copia simple de los registros sanitarios vigentes de los bienes: aceite vegetal, azicar
rubia, fideo Canuto, Fideo Tallarin, Sal . hojuela de Avena Con la presentacién de estos,
expedida por la Direccién General de Salud Ambiente e Inocuidad Alimentaria -DIGESA
segun lo indicado en los art 102 Y 105 DEL Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado Mediante Decreto supremo N° 007-98-SAA Y sus
modificatorias.

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que olorga validacion Técnica Oficial al
Plan HAGCP, con excepcion de la sal, emitida por la Direccién General de Salud Ambiental
e Inocuidad Alimentaria —DIGESA, segln Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA
Segn corresponda.

Huevos de Gallina, alverja verde partida, Frejol Caballero, Frejol Castilla, Frejol Panamito,
Lenteja, Quinua con copia del Certificado de Autorizacién Sanitaria del establecimiento que
realizo el procesamiento primaria otorgado por el SENASA, segin el art. 33° del D.S. N°
004- 2011- AG (publicado en el Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril de 2011). y sus
modificatorias.

Acreditacion:

Con presentacién de una Copia simple de los registros sanitarios vigentes de los bienes:
aceite vegetal, azdcar rubia, fideo Canuto, Fideo Tallarin, Sal, hojuela de Avena Con la
presentacion de estos expedida por la Direccion General de Salud Ambiente e Inocuidad
Alimentaria -DIGESA SEGUN LO INDICADO EN LOS ARTIDULO 102 Y 105 DEL
Reglamento sobre Vigilancia y Contral Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprabadoe Mediante
Decreto supremo N° 007-88-SAA Y sus modificatorias.

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga validacion Técnica Oficial al
Plan HACCP, con excepcion de la sal emitida por la Direccion General de Salud Ambiental
& Inocuidad Alimentaria ~DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA. Segun
carresponda.
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Huevos de Gallina alverja verde partida, Frejol Caballero, Frejol Castilla, Frejol Panamito,
Lenteja, Quinua con copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que
realizd el procesamiento primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D:.5. N°
004- 2011- AG (publicado en el Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril de 2011). y sus
medificatorias

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a ejecutar
las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar esfe
requisito

* En caso de presenfarse en cansorcio
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ITEM N° 02: PRODUCTOS FRESCOS

Eﬁn | PRODUCTOS ~ FRESCOS i
N°02 R o - ; -
; SUB_JWJCTO FICHA TECNICA ' UM

| CANTIDAD |
| ITEMS |
] [AJCS 5042381000330382 KG 1250
(22 ["ALVERJA VERDE 5022100100388627 KG
; | FRESCA VAINA 2250
23 CAMOTE 504064150033862 KG 250
24 CHOCLO 5040324400330401 UND 2750 |
25 LIMON 5030420200331450 CIENTO 1000
26 PAPA CANCHAN 5040570700329921 KG 20000 |
27 PALTA FUERTE 5040173000331448 KG 75
28 VAINITA 5040184700330395 KG 1000
2.9 YUCA 5040707000330424 KG 2750
2.10 ZAPALLO CRICLLO 5040672300330398 KG 2750
211 MANZANA DELICIA 5030157200330421 KG 6750
212 MELON 5030450500330289 KG 1875
2.13 NARANJA 5030504300331440 CIENTOS 550
214 PAPAYA 5030510500331429 KG 5500
215 PLATANO DE SEDA 5030170700388659 UND 52500
2716 SANDIA '5030461000330392 UND 3000
217 POLLO ENTERO SIN ] K6 T
MENUDENCIA 5011151500133836
| REFRIGERADO 20000 |
218 | giggisff LERDO | s011151400350679 R
. REFRIGERADA 5
i _ - 2100
2.19 | CARNE DE RESCORTE | 5011151300389328 KG
CHURRASCO :
PARRILLERO
REFRIGERADO 2100
2.20 CARNE DE RES CORTE | 5011151300389329 KG
COSTILLA
RREFRIGERADA 5750
221 MENUDENCIA DE POLLO | 5011151500375014 | KG
REFRIGERADA | 1250
22 ONDONGO DE RES : K
£ il 5011151300367125 | G | ason
223 PATA DE TORO 5011151300133921 | KG
REFRIGERADA . 2500
224 CARNE DE RES PULPA KG 5500
225 | CARNE DE RES CORTE | 5011151300389335 | KG
SANCOGHADO |
REFRIGERADO | 2750

2.- CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN A CONTRATAR

21 Caracteristicas técnicas

SE ANEXAN (09) NUEVE FICHAS TECNICAS EN PDF, se tendra en cuenta lo
siguiente:
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2.2 ENVASE, EMBALAJE Y ROTULADO
PARA EL [TEM: AJOS

Debe ser de optima frescura y madurez comercial sin olor color o sabor que indique su
descomposicion.

2.2.1. Envase. ~

Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al producto,
que rednan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacion
y transporte de modo que garantice la conservacion del producto. Uso de envases
resistentes que garaniicen la integridad, conservacion y adecuado almacenamiento,
segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos.

2.2.2. Embalaje. -

El embalaje y transporie de los producios debe cumplir lo estipulado en la ficha técnica de
cada producto, debera ser trasladado de ser el caso en bolsas de polietileno
acondicionadas es decir perforadas para una buena ventilacion de estos

El material de que esta construido el envase debe estar exenlo de productos quimicos
que puedan transferirse al producto, en las cantidades sefialadas via transporte en
camiones pequefios que asegure la conservacion del preducto durante su
almacenamiento y transporte. Se debera utilizar en el Transporte vehiculos cerrados
limpios y desinfectados, si se transporta productos que requieren refrigeracion, éstos
deberén contar como camara de frio o recipientes adecuados para conservacién de bajas
temperaturas.

2.2.3 Rotulado. — No aplica

PARA EL ITEM: ALVERJA VERDE FRESCA
2.2.1. Envase. -

Sacos de polipropileno o sacos de papel por 50 KG. reforzado, resistente al manipuleo
que evite pérdidas o mermas, los sacos deberan estar secos, limpios y nuevos debiendo
presentar un envase de polietileno para una mayor proteccion del producto durante su
transporte y almacenamiento, Uso de envases resistentes que garanticen la integridad,
conservacion y adecuado almacenamiento, segln lo establecido en las fichas
técnicas de los preductos

2.2.2. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado en la ficha técnica de
cada producto, el producto debera ser trasladado en bolsas de polietileno acondicionadas
es decir perforadas para una buena ventilacion de las mismas deben estar limpios y
compuestos por materiales que no causen alteraciones al producto, que rednan las
condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacion y transporte Se
debera utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectados, si se
transporta productos que requieren refrigeracion, éstos deberan contar como camara de {
rio o recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.

2.2.3 Rotulado. - No aplica
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PARA EL [TEM: CHOCLO
2.21. Envase, —

Sacos de polipropileno o sacos de papel por 50 Unidades. reforzade, resistente al
manipuleo que evite pérdidas o0 mermas, los sacos deberan estar secos, limpios ¥ nuevos
debiendo presentar un envase de polietileno para una mayor proleccion del producto
durante su transporte y almacenamiento . Uso de envases resistantes que garanticen la
integridad, conservacion y adecuado almacenamiento, segin lo establecido en las fichas
técnicas de los productos

2.2.2. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado en la f icha técnic a de
cada producto, el producto debera ser Irasladado en bolsas de polietileno acondicionadas
es decir perforadas para una buena ventilacién de las mismas deben estar limpios y
compuestos por maleriales que no causen alteraciones al producto, que rednan las
condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacion y transporte Se
debera utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectados, si se
transporta produclos que requieren refrigeracion, éstas deberan cenlar como camara de f
rlo o recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL [TEM: PALTA FUERTE

FUERTE CATEGORIA il - Debe ser de éptima frescura y madurez comercial sin oler color
o sabor que indique su descomposicion, turgentes

221, Envase. —

Sacos de polipropileno o sacos de papel por 50 Unidades. reforzado, resistente al
manipulec que evite pérdidas o mermas, los sacos deberdn estar secos, limpios y nuevos
debiendo presentar un envase de polietilenc para una mayor proteccién del producto
durante su transporte y almacenamiento . Uso de envases resistentes que garanticen la
integridad, conservacién y adecuado almacenamiento, segtn lo establecido en ias fichas
tecnicas de los productos

222, Embalaje. -

El embalaje y transporte de los produclos debe cumplir lo estipulado en la ficha técnica
de cada producto, el producto debera ser trasladado en bolsas de polietileno
acondicionadas es decir perforadas para una buena ventilacién de las mismas deben
estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al producto, que
retnan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacién y
transporte Se debera utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectados,
si se transporta productos que requieren refrigeracion, éstos deberan contar como camara
de f rio o recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL ITEM: VAINITA

Tipo: Vainita de calidad primera, de tamafic A, de acuerdo a lo eslablecido en la NTP
011.111.1974
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2.2.1. Envase. -

Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al producto,
que retinan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacion
y lransporte de modo que garantice la conservacien del producto. Uso de envases
resistentes que garanticen la integridad, conservacion y adecuado almacenamiento,
segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos
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2.2.2. Embalaje. -

Elembalaje y transporte de los productos debe cumplir la estipulado en la ficha técnica de
cada producto, El producto debera ser trasladado de ser el caso en bolsas de polietileno
acondicionadas es decir perforadas para una buena ventilacion de las mismas Se debers
utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectados, si se transporta
productos que requieren refrigeracion, éstos deberan contar como camara de fio o
recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL iTEM: YUCA

Yuca categoria | Calibre B, de acuerdo a la NTP-CODEX STAN 238-2014, la parte visible
del contenido se regira segun indica el numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238-2014,
Debe ser de Gptima frescura y madurez comercial sin olor color o sabor que indique su
descomposicion, turgentes

2.21. Envase, -

Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al producto,
que rednan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humeadad, manipulacion
y fransporie de modo que garantice la conservacian del producto. Uso de envases
resistentes que garanticen la inlegridad, conservacion y adecuado almacenamiento,
segun lo establecido en las ffichas técnicas de los producios

2.2.2. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado en la f icha técnica de
cada producto, El producto deberd ser trasladado de ser el casa en bolsas de polietileno
acondicicnadas es decir perforadas para una buena ventilacion de las mismas Se debera
utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectados, si se transporta
productos que requieren refrigeracion, éstos deberan contar como camara de frio o
recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas,

2.2.3 Rotulado. - No apiica

PARA EL ITEM: ZAPALLO

Tipo: Zapallo macre categoria primera, en el contenido dei paquete sera de 25 kg, su
manipulacion serd la establecida en el numeral 10.1 de la NTP 011.1 14:2015, Dehe ser
de optima f rescura y madurez comercial sin olor color o sabor que indique su
descomposicion

2.2.1. Envase. -

Deben estar limpios y compuestes por materiales que no causen alteraciones al producto,
que retinan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacién
y transporte de modo que garantice la conservacion del producte. Uso de envases
resistentes que garanticen la integridad, conservacién y adecuado almacenamiento,
segln lo establecido en las fichas técnicas de los productos
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El embalaje y transporte de los productos debe cumplir o estipulado en la ficha técnica de
cada producto, El producte debera ser trasladado de ser el caso en bolsas de polietileno
acondicionadas es decir perforadas para una buena ventilacién de las mismas Se debera
utilizar en el Transporle vehiculos cerrados limpios y desinfectados, si se transporta
productos que requieren refrigeracion, éstos deberan contar como camara de frio o
recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL iTEM: CAMOTE

Camote Morado categoria primera, en el contenido de malla por 25 kg, su manipulacion sera
|a establecida en el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015, Debe ser de optima frescura
y madurez comercial sin olor color o sabor que indique ue su descomposicion

221, Envase. -

Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alleraciones al producto,
que rednan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacién
y transporte de modo gque garanlice la conservacion del producto. Uso de envases
resistentes que garanticen la integridad, conservacion y adecuado almacenamiento,
segun lo establecido en las ffichas técnicas de los productos

2.2.2. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado enla ficha técnica de
cada produclo, El producto debera ser trasladado de ser el caso en bolsas de polietileno
acondicionadas es decir perforadas para una buena ventilacién de las mismas Se debera
utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectadas, si se transporta
productos que requieren refrigeracion, éstos deberan contar como camara de frio o
recipientes adecuados para conservacion de bajas femperaturas.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL ITEM PAPA CANCHAN

Para papa canchan calegoria primera, en el contenido de malla por 25 kg, su manipulacion
serd la establecida en el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015, Debe ser de dptima
frescura y madurez comercial sin olor color @ sabor que indique ue su descomposicion

2.23. Envase. -

Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alleraciones al producto,
que retinan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacion
y transporte de medo que garantice la conservacion del producto. Uso de envases
resistentes que garanticen la integridad, conservacion y adecuado almacenamiento,
segun Io establecido en las ffichas técnicas de los productos

2.2.4. Embalaje. —

£l embalaje y lransporie de los productos debe cumplir lo estipulado en la ficha tecnica de
cada producto, El producto debera ser trasladado de ser el caso en bolsas de polietiieno
acondicionadas es decir perforadas para una buena ventilacion de las mismas Se debera
utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectados, si se transporia
productos que reguieren refrigeracion, éstos deberan contar comoe camara de frio 0
recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.
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PARA EL ITEM: MANZANA DELICIA

Manzana Delicia requerido de acuerdo a lo establecido en el CODEX STAN 183-1993, por
ejemplo: Manzana Delicia, Los lotes de manzana deberan estar exentos de humedad
exlerna, impurezas y materias extranas visibles (tierra, piedras, etc.). Debe serde un
diametro uniforme y debera tener el pedinculo cortado al ras del fruto.

2.21. Envase. —

En envases reforzado, resistente al manipuleo que evite pérdidas o mermas, los sacos
o mallas deberan estar secos, limpios y nuevos debiendo presentar un envase de
poligtileno  para una mayor proteccién del produclo durante su transporte y
almacenamiento. Uso de envases, segun o establecido en las f ichas técnicas de los
productos

2.2.2. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado en la ficha técnica
de cada producto, el producto debera ser trasladado en bolsas de polielilena
acendicionadas es decir perforadas para una buena ventilacién de las mismas deben
estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al producto, que
rednan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacian y
transporte Se debera utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y
desinfeclados, si se transporta productos que requieren refrigeracion, éstos deberan
contar como camara de f rio o recipienies adecuados para conservacion de bajas
temperaturas.

2.2.3 Rotulado. - No aplica
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PARA EL ITEM: MELON

MELON Cédigo: 5030461100134337, El color de pulpa depende de la variedad
¥ puede ser de color anaranjado claro, blanco, amarillo o verde; respecio a la piel, esta
puede ser de color verda, amarillo, anaranjado o blanco, Debe ser de dptima frescura y
madurez comercial sin olor color o sabor que indique su descompasicion

2.2.1. Envase. —

Sacos de polipropileno o sacos de papel, reforzado, resistente al manipuleo que evite
pérdidas o mermas, los sacos deberan estar secos, limpios y nuevos debiendo
presentar un envase de polietileno para una mayor proteccion del producto durante su
transporte y almacenamiento. Uso de envases resistentes que garanticen la integridad,
conservacion y adecuado almacenamiento, segun lo establecido enlas fichas técnicas
de los productos,

2.22. Embalaje. -

Elembalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado en la ficha técnica de
cada producto, el producto debera ser trasladado en bolsas de polietileno acondicionadas
es decir perforadas para una buena venfilacién de las mismas deben estar limpios y
compuestos por materiales que no causen alteraciones al producto, que retnan las
condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacion y transporte Se
debera ulilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectados, si se
transporta productos que requieren refrigeracion, éstos deberan contar como camara de f
rio o recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.

2.2.3 Rolulado. - No aplica

PARA EL ITEM: NARANJA
Tipo: Tipo Naranja de Mesa segun lo indicado en la NTP 209.038:2003

2.21. Envase. -

Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
produclo, que rednan las condiciones de higiene limpieza, resislencia a la humedad,
manipulacién y transporle de mode que garantice la conservacion del producto, Uso de
envases resisientes que garanticen la integridad, conservacidn y adecuado
almacenamiento, segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos

222 Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo eslipulade en la f icha técnica de
cada producto, El producto debera ser trasiadado de ser el caso en bolsas de polietileno
acondicionadas es decir perforadas para una buena ventilacion de las mismas Se debera
utilizar en el Transporie vehiculos cerrados limpies y desinfectados, si se transporta
productos que requieren refrigeracion, éstos deberan contar como camara de frio o
recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL [TEM: PAPAYA

Tipo: Papaya Categoria |l requerido de acuerdo a lo establecido en el CODEX STAN 183-
1893, por ejemplo: Papaya Categoria ll, calibre G

2.2.1. Envase. —

Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al producto,
que reunan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacién
y transporte de modo que garantice la conservacion del producto. Uso de envases
resistentes que garanticen la integridad, conservacion y adecuado almacenamiento,
segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos
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2.2.2. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado en la f icha técnica de
cada producto, El producto debera ser trasladado de ser el caso en bolsas de palietileno
acondicionadas es decir perforadas para una buena venlilacion de las mismas Se debera
utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectados, si se fransporta
productos que requieren refrigeracian, éstos deberan contar como camara de frio o
recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.

2.2.3 Rotulade. - No aplica

PARA EL ITEM: PLATANO DE SEDA

El platano perteneciente a la familia de las musaceas. De pulpa blanca a ligeramente
amarillo carnosa con sabor dulce, consistencia ligeramente blanda, La piel es gruesa,

de color amarillo y facil de pelar, maduracion natural, sano y entero, de primera calidad
peso promedio de cada uno 160 grs. aproximadamente. de tamafio uniforme,

2.2.1, Envase. —

Envases apropiados que eviten el contacto del misma con el suelo o plataforma del
transporte Deben estar limpios y compuesios por materiales que no causen alteracionss
al producto, que retinan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacion y transporte de modo que garantice la conservacion del producto. Uso de
envases resisienles que garanticen la integridad, conservacién y adecuado
almacenamiento, segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos

2.2.2. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplirlo estipulado en la ficha técnica de
cada producto, £l producto debers ser trasladado en jabas de Madera en cajas, canastas,
5acos U olros envases apropiados para f rutas del mismo tamario cubierto con papel ser, El
contenido de cada envase debera ser homogeneo y estar constituido Gnicamente por
platanos del mismo origen, variedad y calidad. La parte visible del conlenido del envase
debera ser representativa de todo el contenido . acondicionadas para una buena ventilacion
de las mismas Se debera utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y
desinfectados, El transporte, almacenamiento y comercializacion del Platano de Seda se
efectuara en cajas, canastas, sacos u otros envases.

2.2.3 Rolulado. - No aplica

PARA EL {TEM: SANDIA

Sandia Calidad Primera de tamario B requerida de acuerdo a lo establecido en la norma
NTP 011.017, por ejemplo: Sandia Calidad Primera
2.21. Envase. -

Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al producio,
que retnan las condiciones de higiene limpieza, resistencia a la humedad, manipulacion
y transporte de modo que garantice la conservacion del producto. Uso de envases
resistentes que garanticen la integridad, conservacién y adecuado almacenamiento,
segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos

2.2.2. Embalaje. —

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir Io eslipulado en la ficha técnica de
cada producto, £l producto debera ser trasiadado de ser el caso en bolsas de polietileno
acondicionadas es decir perforadas para una buena ventilacion de las mismas Se debera
utilizar en el Transporte vehiculos cerrados limpios y desinfectados, si se lransporta
productos que requieren refrigeracion, éstos deberan contar como camara de frio o
recipientes adecuados para conservacion de bajas temperaturas.

2.2.3 Rotulado. - No aplica
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PARA EL ITEM :POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

La carne de Pollo entero sin menudencia refrigerado. Polio de buena consistencia carne
con hueso sin cabeza, sin patas y sin visceras

Envase. —

Envases apropiados que evilen el contacto del mismo con el suelo o plataforma del
transporte Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones
al preducto, que rednan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacion y transporte de modo que garantice la conservacion del producto. Uso de
envases resistentes que garanticen la integridad, conservacion y adecuado
almacenamiento, segun lo establecido en las fichas técnicas de los producios

2.2.3. Embalaje. -

El embalaje y transporie de los productos debe cumplir lo estipulado en Ia ficha técnica de
cada producto, El producto debera ser trasladado en jabas de plastico apropiado para el
pollo El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente
para el pollo de la misma calidad. La parte visible del contenido del envase debera ser
representativa de todo el contenido, acendicionadas para una buena ventilacion de las
mismas Se debera utilizar en el Transporte vehiculos furgén frigorifica cerrados limpios y
desinfectados, El transporte, aimacenamiento y comercializacion del Platano de Seda se
efectuara en javas u otros envases.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL ITEM: CARNE DE CERDO CARCASA REFRIGERADO

La carne de cerdo carcasa refrigerado. Cerdo de buena consistencia carne con hueso sin
cabeza y sin patas

Envase. —

Envases apropiados que eviten el contacto del mismo con el suelo o plataforma del
transporte Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones
al producto, que reinan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacion y transporte de modo que garantice la conservacion del producte, Uso de
envases resislentes que garanticen la integridad, conservacion y adecuado
almacenamiento, segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos

2.2.4. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulade en la ficha técnica de
cada producto, El producto debera ser trasladado en jabas de plastico El contenido de
cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente para el cerdo del
mismo arigen, y calidad. La parle visible del contenido del envase debera ser representativa
de todo el contenido , acondicionadas para una buena ventilacion de las mismas Se
debera ufilizar en el Transporte vehiculos furgén frigorifico cerrados limpios v
desinfectados, El transporte, almacenamiento y comercializacion del cerdo se efecluara en
javas u ofros envases.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL ITEM :CARNE DE RES CORTE CHURRASCO PARRILLERO REFRIGERADO

La came de Res corte churrasco parrillero refrigerado. Las chuletas seran de buena
consistencia firme y sin partes verdosas.
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Envases apropiados que eviten el contanto del mismo con el suelo o plalaforma del
transporte Deben eslar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones
al producto, que retinan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacion y transporte de modo que garantice la conservacion del producto. Uso de
envases resislentes que garanticen Ia integridad, conservacion y adecuado
almacenamiento, segun lo establecido en las fichas iécnicas de los productos

2.2.5. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productes debe cumplir lo estipulado en la ficha técnica de
cada producto, El producto debera ser irasladado en jabas de plaslico El contenido de
cada envase debera ser homogéneo y estar constituido (nicamente para la carne de res
corte churrasco del mismo origen, y calidad. La parte visible del contenido del envase
debera ser representativa de tado el contenido , acondicionadas para una buena ventilacion
de las mismas Se debera utiiizar en el Transporte vehicuios furgon frigorifico cerrados
limpios y desinfectados, El transporte, aimacenamiento y comercializacion de las chuletas de
res se efectuara en javas u otros envases.

2.2.3 Rotulado, - No aplica

PARA EL ITEM:CARNE DE RES CORTE COSTILLA

La carne de Res corte Costillar Refrigerada. La Costilla seran de buena consistencia
firme y sin parles verdosas.

Envase. -

Envases apropiados que eviten el contacto del mismo con el suelo o plataforma del
transporte Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones
al producto, que retnan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacién y lransporte de modo quegarantice la conservacion del producto. Uso de
envases resistenies que garanlicen la integridad, conservacién y adecuado
almacenamiento, segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos

2.2.6. Embalaje, -

El embalzje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado en la ficha técnica de
cada producto, El producto debera ser trasladado en jabas de plastico El contenido de
cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente para la costilla de
res del mismo erigen, y calidad, La parte visible del contenido del envase debera ser
representativa de todo e! contenido , acondicionadas para una buena ventilacion de las
mismas Se debera utilizar en el Transporte vehiculos furgon frigorifico cerrados limpios y
desinfectados, El transporte, almacenamiento y comercializacion de la costila de res se
efectuara en javas u otros envases.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL ITEM: MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA

La carne de Menudencia de pollo Refrigerado. Debera  encontrarse en buenas
condiciones ( cuellos, molleja, higado patas de consistencia firme y sin partes verdosas.

Envase, —

Envases apropiados que eviten el contacto del mismo con el suelo o plataforma del
transporte Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alleraciones
al producto, que retnan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacion y transporte de maodo que garantice la conservacion del producto. Uso de
envases resistentes que garanticen la integridad, conservacién y adecuado
almacenamienlo, segin lo establecido en las fichas técnicas de los productos
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2.2.7. Embalaje. ~

El embalaje y transporte de los productes debe cumplir lo estipulado en ia ficha técnica de
cada producto, El producto debera ser trasladado en jabas de plastico El contenido de
cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por la menudencia
de pollo entero del mismo origen, y calidad. La parte visible del contenido del envase
deberd ser representativa de todo el contenido , acondicionadas para una buena ventilacion
de las mismas Se debera utilizar en el Transporte vehiculos furgdn frigorifico cerrados
limpios y desinfectados, El transporte, almacenamiento y comercializacion de la menudencia
de pollo se efecluara en javas u otros envases.

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL ITEM :MONDONGO REFRIGERADO

El mondongo Refrigerado debera contar con una buena consistencia firme y sin partes
verdosas.

Envase. -

Envases apropiados que evilen el contacto del misma con el suelo o plataforma del
transporte Deben eslar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones
al producto, que reunan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacion y transporte de mode que garantice la conservacion del producto. Uso de
envases resistenles que garanticen la integridad, conservacién y adecuado
almacenamiento, segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos

2.2.8. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado en la ficha técnica de
cada producto, El producto debera ser trasladado en jabas de plaslico El contenido de
cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por el mondongo
refrigerado del mismo origen, y calidad. La parte visible del contenido del envase debera
ser representativa de todo el contenido , acondicionadas para una buena ventilacion de las
mismas Se debera utilizar en el Transporte vehiculos furgén frigorifico cerrados limpios y
desinfectados, El transporte, almacenamiento y comercializacién del mendongo de res
refrigerado se efectuara en javas u otros envases.

2.2.3 Rotulado. - Ne aplica

PARA EL ITEM :PATA DE TORO REFRIGERADO
La pata de res debera contar con una buena consistencia firme y sin partes verdosas.
Envase. —

Envases apropiados que eviten el contacto del mismo con el suelo o plataforma del
transporte Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones
al producto, que rednan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacion y transporte de modo que garanlice la conservacién del producto. Uso de
envases resistentes que garanticen la integridad, conservacion y adecuado
almacenamiento, seglin lo establecido en las fichas técnicas de los productos

2.2.9. Embalaje. -

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulade en la ficha técnica de
cada producto, El producto debera ser trasladado en jabas de plastico £l contenido de
cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente para la pata de res
del mismo origen, y calidad. La parte visible del contenido del envase deberd ser
representativa de todo el contenido, acondicionadas para una buena ventilacién de las

Pagina 56 de 2

56/ 156




UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA \
/ SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 001-2025-UNP: ADQUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA.

mismas Se debera utilizar en &l Transporte vehiculos furgén frigorifico cerrados limpios
y desinfectades, El transporte, almacenamiento y comercializacion la pata de res refrigerado
se efectuara en javas u otros envases .

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL ITEM:CARNE DE RES PULPA

La carne de res pulpa contar con una buena consistencia firme y sin partes verdosas,

Envase. —

Envases apropiados que eviten el confacto del mismo con el suelo o plataforma del
transporte Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones
al producto, que rednan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacion y transporte de modo que garantice la conservacion del producto. Uso de
envases resistentes que garanticen |a integridad, conservacion y adecuado
almacenamiento, segin lo establecido en las fichas técnicas de los productos

2.210. Embalaje. -

El embalaje y transporie de los productos debe cumplir lo estipulado en la ficha tecnica de
cada producto, E! producto debera ser trasladado en jabas de plastico El contenido de
cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente para la pulpa de res
del mismo origen, y calidad. La parte visible del contenido del envase debera ser
representativa de todo el contenido, acondicionadas para una buena ventilacion de las
mismas Se debera utilizar en el Transporte vehiculos furgon frigorifico cerrados limpios v
desinfectados, El fransporie, almacenamiento y comercializacion fa carne de res pulpa
refrigerado se efectuara en javas u otros envases,

2.2.3 Rotulado. - No aplica

PARA EL ITEM: CARNE DE RES CORTE SANCOCHADO REFRIGERADO

La carne de res corte sancochado refrigerado debera contar con una buena consistencia
firme y sin partes verdosas.

Envase. -

Envases apropiados que eviten el contacto del mismo can el suelo o plataforma del
transporte Deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones
al producto, que retnan las condiciones de higiene limpieza, resistencia ala humedad,
manipulacion y transporte de modo que garantice la conservacidn del producto. Uso de
envases resistentes que garanticen la integridad, conservacién y adecuado
almacenamiento, segun lo establecido en las fichas técnicas de los productos

2.2.11.Embalaje, —

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir lo estipulado en la ficha técnica de
cada producto, El producio debera ser trasladado en jabas de plastica El contenido de
cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente para el sancochado
de res del mismo origen, y calidad. La parte visible del contenido del envase debera ser
representativa de todo el contenido . acondicionadas para una buena ventilacién de las
mismas Se debera utilizar en el Transporte vehiculos furgén frigorifico cerrados limpios y
desinfectados, El fransporie, almacenamiento y comercializacion |a carne de res corte
sancochado refrigerado se efectuara en javas u otros envases.

}ersmn 04 Péagina 57 de 2
f// -
577156




/

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 001-2025-UNP: ADQUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA.

2.2.3 Rotulado. - Ne aplica

2.2.3 Rotulado. - No aplica

Condiciones de los Bienes a contratar

1.1 Lugar y Plazo de ejecucidn de la prestacion

1.1.1 Lugar de entrega

Para los ltems Ajos, Alverja verde Fresca, Chaclo, Limén, Palia, Vainila, Yuca, Zapallo,
Camote, Mandarina, Manzana Delicia;, Maracuya, Melon, Naranja, Papaya, Platano de
Seda, Sandia, Pollo entero sin Menudencia Refrigerado, Came de Cerdo carcasa
Refrigerada, Carne de res corte Churrasco Parrillero Refrigerado, Carne de Res Corte
Costilla, Menudencia de pollo Refrigerada, Mondongo Reifrigerado. Pata de Toro
refrigerado, Carne de res Pulpa Refrigerada, Carne de Res Corte Sancochado
Refrigerado, Higado de Res Refrigerado., es via suministro semanal los dias sabados de
cada semana en el almacén de la Unidad de Bienestar Social de la Direccion de Bienestar
Universitario (Comedor Universitario) con la presencia del represeniante del Almacén
Central de la Universidad Nacional de Piura, ubicado en interior Campus Universitario
S/N Urbanizacion Miraflores Castilla Piura en horario de 6:00 a 8:30 am

1.1.2 Plazo de entrega

ITEMS PRODUCTO UNIDAD | CANTIDAD DIAS A INGRESAR INGRESO
MEDIDA ANUAL POR
SEMANA/
QUINCENA
1 AJOS KILO 1250 SABADOS/SEMANAL 50
2 ALVERJA VERDE KILO 2250
FRESCA SABADOS/SEMANAL 30
3 CHOCLO UNIDAD 2750 SABADOS/SEMANAL 110
4 LIMON CIENTO 1000 SABADOS/SEMANAL 40
5 PALTA KILO 75 SABADOS/QUINSENA 15
L
[3] VAINITA KILO 1000 SABADOS/SEMANAL 40
7 YUCA KILO 2750 SABADOS/SEMANAL 110
8 ZAPALLO KILO 2750 SABADOS/SEMANAL 110
9 CAMOTE KILO 250 SABADOS/MENSUAL 30
10 PAPA CANCHAN KILO 20000 SABADO/MENSUAL 800
11 MANZANA DELICIA.. KILO 6750 MARTES/SEMANAL 270
12 MELCN KG 1875 JUEVES/SEMANAL 75
13 NARANJA CIENTO 550 MIERCOLES/SEMANA 22
L
14 PAPAYA UND 5500 JUEVES/SEMANAL 220
15 PLATANO DE SEDA UND 52500 LUNES/SEMANAL 2100
18 SANDIA UND 3000 VIERNES/SEMANAL 120
17 POLLO ENTERO SIN KG 20000 Lunes, martes, 800
MENUDENCIA migrcoles, jueves vy
REFRIGERADA viernes semanal
18 CARNE DE CERDO KG 2100 Viernes- Mensual 350
CARCASA REFRIGERADA
19 CARNE DE RES CORTE KG 2100 Viernes- Mensual 350
CHURRASCO PARRILERO
REFRIGERADO -
20 CARNE DE RES CORTE KG 5750 Lunes- semanal 230
COSTILLA
21 MENUDENCIA DE POLLO KG 1250 Viernes- semanal 50
REFRIGERADA
22 MONDONGO KG 4500 Miercol- semanal 180
REFRIGERADA )
PATA DE TORO KG 2500 Mierco- semanal 100
REFRIGERADA Faghe 58-de 2
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24 5500 220
CARNE DE RES PULPA KG Martes y jueves-
semanal
25 CARNE DE RES CORTE KG 2750 Martes y jueves- 110
SANCOCHADO semanal
REFRIGERADO

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran via sumin
Académicos o lo que ocurra primero, en |

que

después de haberse suscrito el contrato,
entrega de los productos, en concordanc

4

12  Formade entrega
1.2.1 Forma de entrega

Segun se indica:
1.2.2 Métodos de Muestreo: No aplica

Otras Consideraciones para la ejecucion de la Contratacién, —

Se trata de una contratacion por items, Esta prohibida la subconiratacion, £l
cronograma es referencial este puede ser modificado a requerimiento de la entidad

CARACTERISTICAS DE LA CONTRATACION. —

e Del embalaje y transporte de los productos

El embalaje y transporte de los productos debe cumplir con los requisitos siguientes:

* El transporte de hortalizas y frutas se efectuara en depositos de madera, plastice, fibra
vegetal o carbon en buenas condiciones de conservacién e higiene, procurando en
todo momento evitar las contaminaciones precedentes de personas, animales y ofros
productos que representen peligro para la salud. Deberan ser transportados en
vehiculos cerrado, limpio y desinfectado

» El transporte para carnes debera contar con un transporte adecuado cerrados
limpies y desinfectados, si se transporta productos que requieren refrigeracion, éstos
deberan contar como un vehiculo furgdn frigorifico con recipientes adecuados para
conservacion de bajas temperaturas. Con presentacion de los documentas en la oferta
que sustenten la propiedad posicién, alquiler u otro documento que certifique o
acredile la disponibilidad del vehiculo para garantizar las entregas a la entidad contar
Tarjeta de propiedad, copia simple del certificado de desinfeccion vehicular,

* Presentar copia de los certificados de calidad en la oferta emitido s por un organismo
acreditado  por INACAL, presentando el certificado que acredita que el laboratario se
encuenira acreditado por INACAL a fin de acreditar las caracleristicas fisicas, quimicas
organolepticas y microbiologicas de los productos ofertados para el ltem 01 de: carne
de vacuno, cerdo, pollo. los certificados no deberan tener no mas de 9 meses de
vigencia seran presentados en la oferta

4.1Adelantos, - No Aplica

4.2Conformidad de Bienes

Version 04

istro por el lapso de 02 Semestres
os dias indicados por el area usuaria segun se detalla, siendo
para la primera entrega el plazo con que cuenta el postor ganador sera de cinco dias calendario
emitido la orden de compra respectiva ¥ comunicado el inicio de
ia con lo establecido en el expediente de confratacion.
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La conformidad de Recepcion, de |os productos estara referida a los siguientes aspectos:

a)

b)

¢}

d)

Verificacion de la correspondencia enire los productos recibidos y el detalle de las
Fichas técnicas incluidas en la propuesia adjudicada, asi como las condiciones
sefialadas en las respectivas érdenes de compra

Verificacién de la integridad fisica y adecuado estado de conservacion de los productos.

En caso de que las cantidades no estuvieran conformes no se firmara las Guias de
Remision hasta la subsanacion correspondiente.

De no ser encontrado conforme el producio el representante del Almacén en
coordinacion con el personal encargado del comedor universitario procedera a
informar a la Oficina de Abastecimiento y ésla notificara al contratista para que
recoja el producto observado y lo cambie por otro lole que cumpla con los
requerimientas técnicos solicitados, dentro del plazo maximo de UN (01) dia
calendario. y en caso de incumplir el contratista con el cambio del lote observado
dentro del plazo otorgado, se considerar la aplicacién de las penalidades desde el
dia siguiente a aquel en que el contratista estuvo obligado a cumplir

4.3FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacién pactada a favor del contratista
en forma mensual de acuerdo con el internamiento de los alimentos realizado
por el proveedor.

Para efectos del pago de las coniraprestaciones ejecutadas por el contratista, fa
Entidad debe contar con la siguiente documentacion:

Recepcion por parte del Encargado del Almacén Central en coordinacién del
Personal de la Oficina Central de Bienestar Universitario.

Informe del funcionario responsable del drea usuaria emitiendo la conformidad
de la prestacién efectuada.

Comprobanie de pago.

Guia de Remision.

La documentacion para presentar por parte del contratista a efectos del pago por
las prestaciones efectuadas debera dirigirse a la oficina Ceniral de Bienestar
Universitario (Area Usuaria) para la emisién de la conformidad Adjuntando la
documentacion establecida

4.4Reajuste en los Pagos. - No aplica

4.5 Otras penalidades aplicables. - Solo:

PENALIDAD POR MORA. -

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones
objeto del presente contrato, la entidad le aplica automaticamente una penalidad
por mora por cada dia de airaso, segun lo dispuesto en el Articulo 162° del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado

4.1 Responsabilidad per Vicios Ocultos, -

La entidad cuenta con el plazo de 01 afio por reclamos posteriores por
consecuencias en |a salud por vicios ocultes. En dicho caso el plazo de caducidad
se computa a parlir de la conformidad otorgada por la entidad hasta treinta (30)
dias habiles posteriores al vencimiento del plazo de responsabilidad del contratista
previsto en el contrato, segin lo dispuesto en el Articulo 173° del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado
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4.2 Responsabilidad de los Consorcios. -

De conformidad con el numeral 49.5 del articulo 497 del reglamento
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Dencminacién téenica
Unidad de medida
Descripcion general

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacitn del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA
: AJO CATEGORIA PRIMERA
: KILOGRAMO

: El ajo es ol bulbo o cabeza conformado por dientes, perleneciente al

género y especie Allivm sativum L. de ta familia Amaryfivacess.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbien
El alimento deba presentar las siguientes caracter(sticas:

Requisitos generaies

- Estar enteros, compactos y blen
formados.

- . Ser de consistenda firme.

Estar exentos de pudriciones o

dangs fisices (heridas y rajaduras)

qua afecten la calidad dei
producto.

- Estar exentos de cualquier materia
exiraha (lierra, piedra, arena u otro
material extrafio objetable).

- Estar exemos de plagas (hongos,
insectes, dcaros, nematodos, entre
otros) que afecten fa calidad del
products.

- Estar  exentos de humedad
extema, saivo b condensacién
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

- Eslaf axenlos de cualquier olor,
color o saber no caracleristicos del
preducto.

-~ Los lles de ajo deben estar
conformados por bulbos de la
forma tipica de la variedad,
compaclos ¥ conslituldos por
dientes ovoideos, Canmasos.

- Los bulbos deben estar complelos,
SGCOS O curados, cublertos con sus
proplas hojas envolvenles sacas y
sin signes de desecacion.

- Cada lote de ajle debe estar
conformado  por  una  misma
varniedad.

Categorla, sanidad y aspecta

Defectos mencres”
(cotles, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes
faltantes. comaduras o

Méximo 9% (an masa del producto
por unidad de envase)

NTP 011.101:2015 (revisada
@l 2021) HORTALIZAS. Ajo.
Requisitos. 2* Edicidn
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parta cotmaestible, Miximo 1% {en masa dal producto
brotados pot unidad da snvase)
:m abiertos} Y NTP 011.101:2015 (revisada
* Que ng sfectan b paite el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
tometble. Requisitos. 2* Edicion
Pudricidn 0%
Lalbre 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad
‘ ’ Reglamento de  Inotuidod
T e pbiocio Xt | yroatmentada,  spiobado
<
INOCLIDAD Agraria - SENASA, auloridad nacioal | M ngm
compatonte’. . ¥ sus
modificaledas,
Procisién 1: Ninguna.
2.2 Envasa
El alimenlo debe sor onvasado b en cor v la establecido en las normas Codex

CXC 1-1968 {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, do tal manara quo ef
producto queda debidamente protegido.

Los bulbas de ajo debon ser envasados en sacos, bolsas u obos envases do grado afimentaria,
para ei expendio al por menor en malias, cajas. u olros envases do tamafio y peso varables: los
anvages doben estar limpics y compuesios por maleriales que no causen aiteracionss del
pfoduclo. que retnan las condiciones de higiene, Smpleza y resistencia a I3 humedad,
manipulacién y tansporte, de modo qua gasantice la conservacidn del praducts, segan indica ol
numeral 10 da la NTP 011,101:2015 {tavisada el 2021).

Precisidn 2: La enlidad deberd indicar on las bases el peso nelo del producio por envase
Ademas, podrd indicar (as caraclotisticas del anvase, talss como: material y lipo de cerrado,

siempre que se haya da que eslas s i3 pluraliind da postotos
23 Eml
So podid usar embalsjo cuando se requiera agrupar varias unidades da aliment Ei

disefo ¥ m'.urnles de embalaje deben ser inocuos y aplos para use alimentario, oltecer una

da pata reducir al minimo 1a contaminacién, evitar dafios y
purm-uun , sagidn lo indicado en el 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) FRINCIHDS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Procision 3: Si la entidad requivre que af sea embalado, debesa indicar en las bases
ias unidadas do onvasas por ombaiaje requenidas. Ademds, podrd indicar las caracleristicas da!
ombalah ialss como: m'ﬂa(m% ¥ Iipu do corrado, siempre que se haya vedficado quo oslas

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

smmlewmmhwmwxmw1m Ley de lnecuiisd de loa Arrenitn, aproboria madants
Decrets Supremo K° (632.2008-AG.
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Procision 4: Ninguna.

2.5 Etquetado
La aliqueta do ics anvases del alimento debe cumplr con kv indicado on ol arliculo 27
¢el Reglamenlo do Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decrolo Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias. ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral O de la NTP 0111012015 {revisada el 2021). Dobe indicar lo sigulente en idioma
espafiol

nombre y variadad del alimento;

calagoria:

contenido nato;

pais da crigen 0 lugar de procedancia;

nomtee y diteccidn del titular de I3 autorizacion sanitaria;
nambre y direccidn def importador. de cotrespondar;
Aulorizacién  Sanitaria de  Eslabl iento do F i Primario do Alimenios
Agtropecualios;

- identficacion del lole;

~ fecha de vencimiento o consumic prefersntements antos de;
- instrucciones para el uso y consarvacitn,

[ T A

Praclsién 5: La entidad daberd indicar en las bases cira informacidn que considare deba estar

ai inf que sa solicita no pueda modificar las caracteristicas del
bien de tas en ol 21del Ficha Técnica.
26 Inserto
No aplica.

Precisidn 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacian del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA SEGUNDA

Denominacién técniea | VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA SEGUNDA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripeitn general  : La arveja verde o5 1a semilla inmadusa de la especio Pisum sativum L.
La vaina es el fruto do las plantas de la famila Fobaceas
{Leguminosas}, que contiens las semillas de aivefa verde.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Dolblen

P con la ad d co al, limplo, fresco, entere ¥ sano;
debe pentenacer a fa misma variedad ¥ debe eslar en condiciones adecuadas para su manipuleo,
lransports y conservacién en buenas condiciones, §egun lo especificado én el numeral 5.1.1 de
fa NTP 011.106:2016.

El contenido de cada unidad de empague debe ser homegéneo y estar compuesto dnicamente
por arvejas frescas do la misma variedad, grado. color y calibte. La parte visible det contankdo dal
empague debe ser representativa del conjunio, segin io Indicado en el numeral 813 daia
NTP011,108:2016.

El alimento deba p las sigui

CALIDAD
Granos  ligeramente  duros Y
Corslstancia ligeramente harinosos.
Lionada de vainas Tolerable hasta ef 80 % de vainas
lienas.
i £ Ligeramente descoloridas y  los
Cator de vaina ¥ granos granos dea color ligeramente péiido.
Temado Dum;t:'auumrhl
NTP 011.106:2018
Tamano del grano Pequeno | Ente 7.1 mm y 8.7 mm | gooral izas Arvela vorde.
Mediano | Enlre 8.7 mm y 10,3 mem | Requisites. 2° Edicion
Grande Mayer 3 10,3 mm
Sanidad
Dafios serios: Indicios | Sa tolera 1% de vaina ¢on indiclos
de pudsicion de pudricion, sin afectar a los granos.
Daflos loves: manchas | o tolera 50% do amvejas con
ligeras, heridas deloctos
cicaltizadas -
Cumplir con lo establecido por gg?.';?ma:rmm tﬂ Db::z
INGCUIDAD el Senigio Nacional de Sanidad ol B
Aatla, -~ 5| A0 | N 004-2011-AG, y sus
9 £ -AG,
nacional competante’, modifi iz,

Pracisién 1: La enlidad debord precisar en las bases ¢! lamaio de las arsejas verdes, de
acuerdo a fo establecide en la presents Ficha Téenica: per ejemplor Arveja verde categoria
segunda - tamano grande.

Segan articdo 10 del Reglamerto o Decreto Legaiathve N 1062, Ley da inotuidas de tos Alewenlos, agrobatic medante
Datrelo Suprema N* B34.2008-A0.
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2.2 Envase
El alimento debe ser envasado ) en deracion lo lecido en las notrmas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERN.ES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADC Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de {al manera que
quede protegid tado y bien x segun lo indicado en el numeral 8.1.1 de fa
NTP 011, 106.2316

Los empaques deben estar limpios y compuestos por maleriales qua no causen alieraciones al
preducto, y sean de material adecuado que redna las condiciones de higiene, impieza,
ventilacin y resistencia a fa humedad, manipulacidn y al iransporte, de modo que garantice
una adacuada conservacion del producto, segin se indica en el numeral 8.14 de la
NTP 011.105:2016.

Preclsidn 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso nelo del producio por envasa.
Ademas, podra indicar las caracterislicas dsl envase, lales como: material y tipo de carrado,
siempre que se haya verificado que astas caracleristicas aseguren fa pluralidad de postoras.

23 Embalzje
Se podra usar embalaje cuando s requiera agrupar varias unidades de alimentos er das. Ei
disefio y materiales da embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los peoductos para reducir al minimo fa contaminacin, evitar daflos y
permdir un etquelado comecto, segin lo Indicado en el numeral 13.2.9 de la nomma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracision 3: Sila entidad roqumc que ¢l productio sea embalado, deberd indicar an las bases
las unidades de por emb Was. Ademdas, podid indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material ¥ upo dl: canado, siempre quo se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etguetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articuio 27
del Reglamento de  Inocuidad Agrm!nmemar‘.a apobado  mediante Decmlo Supremo
MN* B04-2011-AG y sus modifi demas de las di iclones idas en el
numeral 8.2 de la NTP 0711.106.:2018. Debe indicar lo sigulente en idicma espainod;

- nombie del alimento;

- toentenido neto;

- pais de origen o fugar de procedencia;

~ fecha de cosecha;

nombia y direccion del titular de la auterizacitn sanilaria;

~ nombre y direceidn del importador, de corresponder;

- Autorizacion Sanitada de Establec to de Proc nto Pamano de Alimentes
Agropecuarios;

- identificacién del lote;

- fecha de vencimianto o consumir preferentemente antes de;

- Instrucclones pata el uso y conservacicn.

Pracision §: La entidad deberd indicar en las bases otra infermacion que considere deba estar
etiquelada. La informacién adiclonal que se solicite no puede modificar las caracterislicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

26 Inserto
No aplica.

Protislon 6: No aplica.”
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : CAMOTE AMARILLO CALIDAD TERCERA
Denominacién téenica | CAMOTE AMARILLO CALIDAD TERCERA
Unidad do medida : KILOGRAMO
Descripcidn general  : El camote es la ralz romesiible proveniente del género y especie
Ipomosa batatas L. de la famiia de las Convolvuldceas, en estado
frésco y destinada para el consumo humano.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMON

2.4 Dol blan
El alimento debe presentar ias siguientes caracteristicas:

Cada lote de camole amarilio debe estar

Uniformidad conformado por una misma variedad {es
decir, color, forma y piet).
Exento de:
4 - Humedad externa | {mojadoj.
:E:m:::mz sas | - Ofores y sabores extranes.

- Impurezas y maleras  exvanias
visibles {tiorra, pledras, efc.).

Caiibta do 40 mm a 60 mm

Tamafs  igametn g
Wmcuml i e de | S0 Bcaptard por unidad de envase, un

cresmento) miximo de 15 % en paso del producto
de tamario diferente al establecido. NTP 011.120:1992 (revisada
Desprendimiento 5 a el 2012) TUBERCULOS Y
de la piel e 1036 RAICES. Camols amariio.
Cortes, cicalrices, Requisitos, 1° Edicion
maguliaduras, Miximo 10%
grieiss. rajaduras
| Brotamients Maximo 5 %

Sankdad y clo f1as | PUdrictn seca Maximo 5 %

lolerancias sa refieren af | Pudricién hdmeda 0%

poicentaly én peso del [ Perioracionss,

foduse por wid de | paerlas (dafios

efvase) causades por Maximo 5%
insectos)
Mazpk Hatnt 10%
Maximo porcoentaje
acumutado 20%

Ranl I { o d
d

E{u mspenwwi?“ Naan;s M;e Soamdg Agroaimentaria, uprotiada
Agraria - SENASA. auloridad naciona) | Medenle Decielo  Supremo
compatente’. ) R ¥ W
modificatorias.

INCCUIDAD

Procisitn 1: Ninguna.

‘manmmxommmnmmmeammmm1mwm' idad e jos A ; du mediant
Decredo Supramo N 01-2008-A06.
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2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normmas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y
CXC 44-1985 (2004] CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben salisfacer Ias caracteristicas de higlene, ventilacian y resistencla necesarias
para asegurar la manipulacicn, el transporte y la conservacién apropiades de los camotes, y
deben estar exentos de cualquier mateda y olor extrafios. Podrdn ser sacos, bolsas u otros
anvases, que cumplan con los requisitos que se indican en las Nommas Téenicas Peruanas
correspondientes, sequn indica ef numeral 11.1 de fa NTP 011.120:1992 (revisada e 2012},

Pracisidn 2: La entidad deberd indicar en las bases ¢ peso neto del producta por envase.
Ademas, podrs indicar las caractaeristicas del envase, tales como: material y tipo de carrado,

sismpre que se haya verificado que eslas he rguren la plurafidad de postores.
2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se raquiera agrupar varias unid; de alimentos dos. El

disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, oftecer una
proteccion adecuada do los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar danos y
pemitr un etiquetado correcto. segan lo indicads en ol numeral 13.2.8 da la noma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIDS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Sila entidad requiere que ¢l producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de por embalaje requeridas, Ademas, pedra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y lipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caraclerislicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 da la presenta Ficha Técnica,

Procisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La ati de los del almento debe cumplir con lo indicado en el anfculs 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentara, aprobado di Dacrsto  Supremo

N° 004-2011-AG vy sus modilicatorias, adema Ida las di ek eslablecldas en of
numeral 10 de la NTP 011.120:1992 {revisada ei 2012). Debe indicar o sigulente en idioma
ospahol:

- nembre dei alimento;

- grado de calidad;

- contenido nato:

~ pals de ecrigen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccion del Wular de fa aulorizacidn sanitania;

= nembre y direccidn det importader, de comesponder;

~ Autorizacion Sanitaria de  Establecimignto de Procesamiento Prmario de Alimentos
AGIOpECUATIos,

- identificacién del lofe;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ Instrucciones para el uso y consenvacién.

Precisién §: La entidad debera indicar en las bases olra Informacién que considere deba estar
aliquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caractedislicas del
blen descritas en el numeral 2.1 de fa presente Ficha Técnica.

26 Inserto
Mo aplica.

Pracisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. _CARACYERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUON

Denomiracién del bien : CHOCLO CATEGORIA SEGUNDA

Denceminacida 1écnica : CHOCLO CATEGORIA O GRADO SEGUNDA

Unidad de medida : UNIDAD

Descripcién general  : Es el malz Zea mays L. amilacea S1, en estado “choclo’, s decir,
CUYos granos se ancuentran en estado inmadure o liema pama su
comercializacién directa destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.4 Delblen
El alimento deba presentar lag siguientes caracleristicas:

- Estar  lbre de  [esiones
causadas por conlusionss o
cualquier olra causa, asl como
de olores y sabores axtrafios.

- La mazorea de choclo debe
estar sana, fresca, limpia, bien
cubleria y bien formada: con un
grado de madurez tal que
siendo apla para ¢l corsuma, fo
permita soportar el manbpules,
ransports y econsarvacién en
buenas condiclones.

Requisites generales - Presentar pancas envolvenlas
sanas y propias de la variedad,
se lolera una pequedia aberiura
Gue pueda haber en la punta.
Cuando la mazorca se
gncuentra  sin panca, sus
granos deben estar:  sanos,
frescos, limpios. secos. bien | NTP 011.105:2014 {revisada
fomados de acuerde a la | el 2018) MAIZ AMILACED.
variedad, con grano  bien | Choclo, Requisites
desarrollado o blen fleno, Los | 2° Edicién

granes deben ser tiemos,

lurgentes y lechosos.

Los granos de chotlo al estado
fresco  deben presentar  color
blance an su totalidad. Se podran
aceplar mazorcas de chodo con
Color de los granes gfanes de color cremoso, asi como
granos de olro color producto de fa
polinizacién, siempre que cumplan
con las tolerancias eslablecidas en
la presente Ficha Técnica,

La foma del choclo es tipo
cilndrico, cénico; con disposicion
Farma del choclo y granos de sus granos en hileras Hneales,

du chacis desde la base hasta fa punta.
Los granos de choclo son anches '3
achalados,
Vimreidn NG Ddminn 4 dn 7
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CALIDAD

Vaiedades da  choclo
Tamano (cafitve) Mtagws::?nm‘wuau De‘ga.gogom
o g ¥ n cedas | a1399em
tud de 13 mazoes ein panca.
r{:dwm dosde 1n Bam hada e | 74208 Cuscoy Paxdo
o Ovas vatiedacas de chosia. | O 10 =2
Dentro de la calegorfa segunda se
clagifican las mazorcas de un
misme cutivar y tamafio y que
Gatagorln cumplan  con los  requisitos
astablecidos en la presente Ficha
Técnica. NTP 011.102.;014 ({revisada
el 2019) M, AMILACEO.
Tolancias Choclo, Ranuisitos.
Hasta 10 % en nimero o masa de | 2* Edicién
chotlos que conespanda al calibre
Tamzta inmediale inferior o superfor al
solicitado,
Presancia do Indicios de 00%
podredumbre d
Presancia do Inseclos Maximo 2.0 %
Defectos Deformaciones,
lesiones,  contusiches, Maximo 5,0 %

granas fuera do color

Cumplir con o establocido por ¢ | Reégiamento de Inocuidad
Servicie Naclonal do Sanidad | Adroalimentaria, aprobada
Agraria ~ SENASA. auloridad madiante Decrato Supremo
naciona!mmseu:nta" N 004-2011-AG. y sus

. maodificatorias.

INOCUIDAD

Procisién 1: La entidad deberd precisar en las bases ¢l tamafic def choclo categoria segunda
fequerido, de acuerde a lo establecido en la presente Ficha Téenica; por ejemplo: Thecla
categoria segunda de lamano de 10 cma 11,99 em.

2.2 Envase
El slimanto debe ser acondicionado de tal manera que quede protegida, bien presentado,
hemogéneo y debe estar constituides Gnicamente por mazorcas de chodo del mismo origen,
calidad y tamanio. La pare visible del envase debe ser representaliva de todo el contenido,
segun el numeral 7.1 de ta NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Los requisitos de los anvases deben ser los indicados en la noima Codex
CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccidn al producto
durante su P y al iento, deben ser nuevos, sanitariamente aplos, de grado

i0, teenk e ad dos, limpios, h oS en pr 36 i ala
manipulacién y al ransporte.

Praclsién 2: La entidad debera indicar en las bases ef peso neto del producto por envase.
Ademds, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y lipo de cerrado,
slempre que se haya verificado que estas caracteristicas asaguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalajo
Se podra user embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

! Segln aticulo 10 del Regramento del Decreto Legislativo N* 1062, Ley de inotuidad de los Amentos. sprobsde mediante
Cecsato Suptemo N 034.2008-AG.
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disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos ¥ aplos para uso alimentaiio, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, avitar dafios ¥
pemitic un atiquetade cotrecto, segin lo Indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Pracisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las basas
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: ial y tipo de do, siempis que se haya verificado que estas
caraclerislicas asequren la pluralidad de postores.

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

Procisién 4: Ninguna.

25 Etiquetado
La stiquela de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamenlo de lnccuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrels Supremo

N® 004-2011-AG y sus modif las, ademds de las disposi lecidas en el
numeral 7.2 de fa NTP 011.105:2014 {revisada et 2018). Debe indicar 1o siguiente en Idioma
espafiol:

nombre dal alimentp;

- calegoria o grado;

-~ tamafio (calibre);

~ cantidad de choclos;

- contenido nato;

- pais de origen o lugar de procadencia;

~ nombre y direccion def tular de la autorizacién sanitaria;

~ nembre y direccién del impontader, de comespondar;

- Autorizacién Santarla de Establecimiento de Procesamienta Primariy de Alimentos
Agropecuarios;

~ identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antas do;

- insliucciones para el uso y conservacicn.

Precisién 5: La enlidad debera indicar en fas bases otra informacién que considere deba esiar
eliquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar fas caracteristcas del
bien destritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tdcnica,

28 Inserto
No aplica.

Precisién 8: No apiica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : LIMON CATEGORIA |

Denominacion téenica @ LIMON SUTIL CATEGORIA 1

Unidad de medida : KILOGRAMO

Destripcion general  : Es el fruto procedente de cualquier vanedad de la especie Citrus
aurantifolis (Christmann) Swingfe, de la famila de las Rulaceae.
También Hamado iimén de cebicha y imén de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El alimento debe haberse ! do cuit ita, haber al do un grado apropiado de

desarrollo y madurez de acuerdo con los critelios 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 el
ranspoite y la manipulacién, y legar an estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica ef
numeral 5.1.1 de la NTP 011.006.2005.

El contenido minimo de fugo de limda debe ser del 40 % con relacidn al peso total del fruto,
ademis su coloracidn debe ser lipica de la variedad por lo menos on dos terclos de la supericie
del fruto. El fruto debs sar verde pero podrd presentar decsloraciones (manchas amarilas) hasta
el 30 % de su superficle, segan indica el numeral 5.1.2 de ka NTP 011.006:2005.

Et alimento debe presentar las siguientes caractersticas:

Requisitos minimos del producio.

- Estar enteros.

- Serde consistencia fiime.

- Eswar sanos, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre
o datarioro que haga que no sean
aplos para el consumo.

Estar limpios y practicamenta oxenios
de cualquler malerla extraia visibte.
Estar pricticamente exentos de
plagas que afecion el aspecto general

Estar practicamente sxentos de danes
causados por plagas.
- Eslar exenlos de dafos causados por
bajas temperaluras. NTP 011.006:2005 FRUTAS.
- Estar exentos de humadad externa | Limén Sutit, Requisitos.
anormal, salvo la  condensacién | 4 Edicidn
consiguiente a su fremocidn de una
camara frigorifica.
- Estar exentos de cualquier clor ylo
sabor extrafio.

vatiedad.

Categorla Podidan  pemmitirse, sin  embargo, los
sigulentes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecio general del
producto, su cakdad, estade de
conservacién  y presentacidn  en el
envase:

Los lanones de esta categorfa deben ser
de buena calidad y caracteristices de la
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CALIDAD

Calegoria afectar a la pulpa dal fruto,

~ delectos leves de forma;

- tefectos leves de coloracién;

- defectos laves de la cascara que no
superen 1 cm?,

En ningdn caso los defectos deben

Tolerancia: Diez por ciento, en nimero o
en peso, de los limones que no satisfagan
fos requisitos de esta calegoria, para
satisfagan los de la calagoria Il o,
excepcionalmente. que no superen fas
1ok tab para esta Glima.

Calibea (tamaiio)

Didmatro Unidades del
Callbes | ecuatordal | producte por
{mm) Kilograma
44 amds 20.22 NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limén  Sull.  Requisitos.

4ia438 23-21 4* Edicién

Ba4d09 28-13
35a3789 34-39

QO w| »

Tolerancia: Oiez por clenlo en némero o
en pesa de los imones que comaspondan
al calibre inmediatamente superics ylo
inferior al indicado en el envase.

Homapensidad ofigen, variedad, calidad y calibre. La

El contenido de cada envase {o lote, para
los producios presentades a granal) debe
ser homogdneo y eslar constituide
Unicamenle por lmones del mismo

parte visible de! contenido dei envase {o
lote, para productss presentades a
granel) debe ser ropresentativa de todo el
contenido.

INODCUIDAD Nacional de Sanilad Agrara - SENASA. | mediante Decreto  Supremao
autoridad nacional competente’, N° 004201146, y  sus
modificatorias.

Reglamento  de  Inccuidad
Cumplir con lo estabiecido por el Senvicio Agroalimentaria, aprobado

2.2

Procision 1: La entidad debard pracisar en las bases el calibre de! limén categoria | requeride,
de a lo establecido en la p Ficha Téenica; por sjempls: Limén calegoria | de
calibre C.

Envase

El alimento debe ser envasado omando en consideracion lo establecido en la porma Codex
CXC 44-1955 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 8.2.de la NTP 011.008:2005.

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventitacion ¥ masistencia

' Semdn anticuio 10 del Regiamanty g Detrelo Legnlativo H° 1062 Ley de Inocuides e ko Almeniss, apFebado mediante
Doctiio Suprems N* 034-2008:. A0
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23

24

25

28

necesarias para asegurar und manipulacidn, ransporte y conservacidn apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segin indica o
numeral 8.2.1 de la NTP 011.008:2005.

Podrén ser cajas de cartén, plastico, matias u otros {evitar el uso de cajas de madera) da ial
manera qua el producio quede dabld; . Los iales utilizados en ef intedor del
anvasa deben ser nuevos (se intiuye mnlenal mmperadu de calidad alimentaria), astar implos y
ser de calidad tal quo evite cualquier dafio extemo o intero al producio. Se permiten el uso do
materiales, en particulas papel o selios con Indicaciunes comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquatados con tnla o pegamento no Wxico, segdn indica el numerai 8.2 de la
NTP 011.008:2005.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase lales como: material y tpo de cemrado,
slempre gue se haya verificado que eslas o la pluralidad de posiores.

Embala

Se podr?usar embalaje cuando se 1equiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y maleriales de embalaja deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, offecer una
proteccién adecusda de los productes para reduck al minimo la conlaminacién, évitar dafios y
pemitir un etiquetado cerrecto, segin lo indicado en el numeral 13,29 de la noma Codex
CXC 1-1669 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Procision 3: Si la entidad requiere que el producio sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por umbalaje requeridas. Ademis, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tafes como: material y tipo de cemrado, siempra que se haya verificado que eslas
caracterfsticas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Pracisién 4: Ninguna,

Etiquotado :

La etiquata de los envasos del alimenlo debe cumplir con lo indicado en & anticulo 27
del Regismento de Inccuidad Agroakmentana, aprobado mediants Decrete Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en ol
numatal 9 de la NTP 011.006:2G05. Debe indicar fo siguiente en idioma espanol:

- nombre del alimenlo;

- calegoria;

- calibre;

- conlenido neto:

pails de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del tular de la aulerizacién sanitaria;

- nembre y direccion dal importadar, de coresponder;

- Aulorizacién Sanitaria de Establecimionto de Procesamiento Primaric de  Alimentos
Agropecuarios,

- identificacién del iote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente anles de;

- instricciones para ol uso y conservacion.

'

Pracisidn 5: La entidad deberd indicar en las bases ola informacion quo considere deba estar
eliquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien desitas en el numeral 2.1 de la presenta Ficha Técnica.

insario
No aplca.

Precision 6: No apiica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacién del bian : PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA
Denominacidn tacnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion g | . La varedad Canchdn, también conocida como “papa rosada” por al
color de su cascara, iene pulpa color blanca a blanca cremosa y ol uso
sugerido es para frituras.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Delblen

Ef alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las pspas variedad Canchin
deben presentar las  sigulentes
caractoristicas:
Uniformidad
~ Forma redondeada.
- Piel de cokr rejo,  ofos
superficiaies.
- Pulpa de cokr blanca a blanca
cremosa.
Dismetro (0} Tt
YRR [T En | Preenn | Sequnda
O mayor 5
Tamatio’ ) | W02 | WIS | M7 | e 011.199.2016 PAPA ¥
omenet | oo | e | ggas | SUS DERIVADOS. Papa.
{meny Definiciones y requisilos.
3* Edicid
p‘;" 6230320 | 315188 | 15420 %
Sanidad y aspeclc
inmadurez {papa
pelada o pelona con Maximo 1 % nvm
Jevantamiento de pial)
Cotes, cicatrices,
magulladuras, grietas, Maximo 2 % mim
rajaduras
Beatamienls 0% méim
Verdeamiento 0% mim
Pudricién saca 0% m/m
Pudriciin himeda % mim

Los diametros mayor y mandr esthn referidos a s dmensiones mixmas ¥ mavmas de ks efes longhatingl y Uansverssl det
Wbroulg CuBnss sk inleraecan B SguEd recto.
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Maimo 2 % mim NTP 011,110.2016 PAPA ¥
insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones y requisitos.
Mezclas varietales 0% mm 3 Edicion
Porcentaje maximo ¢
acumulado = Jegum
Cumplir con lo do por i}oglatmm de 'mufdﬁd
el Serviclo Nacional de Sanidad | = =
INOCUIDAD Agraria - SENASA, autoridad nacional mediante Decrelo Supremo
competenta’ N® 004-2011-AG, y sus
) modificalorias.

Procisién 1: La enlidad deberd precisar en las bases ¢f tamafio de papa Canchdn calidad
primera requerido, de acuerdo a 1o establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo: Papa
Canchan calidad pri de calibre pri

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segun lo establecida en las normas Codex CXC 1-1868 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGG
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
CXC 44-1095 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ MORTALIZAS FRESCAS, de lal manefa que @ produclo guede debidamente
protegide.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacidn y resistencia necesarias
para aseguiar la manipulacion, el transporte y la consénvacin apropiada de 1as papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extraftos. Podrdn sef sacos, bolsas u olios envases del
misma tamafio, que cumplan con os requisilos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
cotrespondientss {par ejemple: NTP 231.275. NTP 311.313, elc.).

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases ¢l peso nelo del producio por envase.
Ademds, podrd indicar ias caractetisticas del envase, tales como: matenal y tpo de cerado.
siepre que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Sa podra usar embalaje cuando se requiara agrupar varias unidades de alimentos envasados, El
diseno y materiales de embalaje deban ser inocuos y aptos para uso alimentasio, ofrecer una
proleccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar daros y
permdlir un eliquetado coirecto. segia lo lndicado en el numeral 13.2.9 de la nonma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Procisién 3: Si la ontidad requiere qué el producto sea embalado, deberd indicar en [as bases
las unidades de por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
laje, takes como: material y lipo de cerrado. skempre qua se haya verificado que eslas

caracleristicas aseguran fa pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refigrase al poumeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Pracisidn 4: Ninguna.

Seqjin anticuio 10 o Regiamento det Decrelo Lagiiatvo N* 1062, Ley de da ls , apr <Esnt
Deczeto Sugvemo N* 034-2008-AG.
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2.8 Etlquetado
La eliquela de ios envases del alments debe cumplr con lo indicado en e anleulo 27
del Reglamenlo de Inocuidad Agroalimentaria, apiobads mediante Decrelo Supreme
N°004-2011-AG y sus modificatorias, Debe indicar lo siguiente en idioma esparol;

- nombre del alimento;

- contenido nato;

~ pais da origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccida del tular de la autorizacién sanitaria;

= mombra ¥ direccidn del importador, da comresponder;

- Aulorizacién Sanitaria de Establecimisnto de Procesamienio Primario de Almentos
Agropacuatios;

- identificacidn det lote;

~ lechade imi o i prefe antes do;

- Inslrucciones para el uso ¥ conservacidn,

Procisién 5: La entidad deberd indicar en las basés otra informacién que considera doba estar
etiquelada. La informacién adicional que se solicile no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Téenica.

268 Insarto
No aplica.

Procisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien ; PALTA FUERTE CATEGORIA If

Denominacién técnica : PALTA FUERTE CATEGORIA 11

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : La palia es un fruto proveniente de la especie Persea americana M,
de la familia de las Lauraceas.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delblen
El alimento debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares. Asimismo, debe
habar alcanzado una lase de desarrollo fisiolégico que asegure ia finalizacidn del procoso de
duracién (mad: de ). El d tio y condicién de las paltas deben ser lales que
les permitan scportar el transporte y la manipulacién, y llegar en estado satisfactorio al lugar de
destino, segin indica el numeral 4.1 da la NTP 011.018:2018.

El alis debe p las sigf caractaristicas:

e

haes

- Estar entetas.

- Estar sanas, deben excluirse
los productos afeclades por
podredumbre o daterioro que
haga que no sean aplos pam el
consumo humana.

- Estar limpias y exentas de
cualquier  materia  extrada
visible.

- Estar pricticaments exentas da
plagas qué ‘afecten al aspeclo
goeneral del producto.

- Estar practicamente exentas de
daflos causados por plagas.

- Estar exenlas do humedad
extema anormal, salvo la
condensacion consiguiente asu | NTP 011.018:2018  PALTA
remecidn  de una cdmara | Requistos. 6* Edicién
frigorifica.

- Estar exentas de cualquier okor
ylo sabores axtrafios

- Estar exentas de danos
causados por bajas ylo allas
lemperaturas.

- Tener un pedimculo de longitud
no superior a 10 mm, cortado
implamente. Sin embargo, su
ausencia no se consider
defecto, siempre y cuando el
lugar de Insercion  del
pedinculo eslé seco ¢ intacto.

Requisitos minimos

Las paltas maduras no deben tener
sabor amargo.
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CALIDAD

Homaogensidad

E! contenido de cada envase debe
sef I ) y astar fuith
Unicamente por paltas del mismo
ongen, variedad, calidad y calibre,
La parte visible del conlenido del
envase debs ser represantativa de
lodo el contenido.

Calegoria

Comprente las paltas que no
pusden clasificarse en las
categorias superiores, pen
satisfacen ks requisitos minimos
de la prasente Ficha Técnica,

Puede permitirse. sin embatgo. los
sigul dal .

tuando las paltas conserven su:
caracteristicas esenciales en lo que
fespecla a su calidad, esiado de
conservaciin y presentacién:

~ Defecios de forma y coloracidn;

y
- Dafectos leves de la cascara

(suberosidad, lenticelas  ya
sanadas) ¥ quemaduras
producidas por el sol. fa
superficie (otal afectada no

debe superar 6 cm®.

En ningiin caso los defectas deben
afestar ia puipa dei fruto,

Cuando haya pedincule puede
ptesentar danos.

Telerancias de calidad par
su aspeclo extermns

El 10% en nimero o peso de las
paltas que no satisfagan ios
requisitos de esla categoria, ni fos
requisitos minimo con excepcién do
los productos  afectados  por
podredumbre, magulladuras
marcadas, ¢ cualquier oo tipo do
delefioro que haga que no sean
aptas para el consumo.

NTP 011.018:2019 PALTA
Requsitos. 82 Edicidn

Tolerancias sabre da dof
Lot vakires 56 @xesan en poitenlaje de unilades defectuocis en nimern
Manchas Maxima 10 %
Decoloracidn Miximo 10 %
Rameado, rozadura o
faspado Maximo 10 %
Danos por insectos
g R i 10%
supsificidments & b piet}
Desérdenes fisiolégicos
{84 clstd 0o 42 dobe 0 dafos Maximo 10 %
mecdaios o Aopstdgenost
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MeNcTes

CALIDAD
Cambio de color Maximo 10 %
Herida cicatrizada Maximo 10 %
Contaminantes
manares: fumagina, cal, Maximo 10 %
pintura blanca

Sublolal de  defeclos Maximo 10 %

Tolerandias sobre dafios y defacios mayores

k1]
&‘}

e velorme
Ausencia de padinculo
i‘h"ﬁm foma Maximo 1 %
oeheatel NP 0110182018 PALTA.
Magulladura o golpe Maximo 1 % Requisitos. §* Ediciin
Dafios por heladas Maximo 1%
Quemadura de sol Minimo 1 %
Pudricién Maximo 1 %
Harida ablerta Maximo 1 %
Conlaminantes
mayores: excrelas de 0%
aves
E:gn:]s de  defeclos o 2%
;:‘u: y ms“ dilacios Masimo 10 %
Cédigo por Peso (en
calibra aramos)
2 »1220
4 781- 1220
[ 576 - 780
B 456 - 518
10 364 - 462
12 300 - 371
% ” 14 258-313 CXS 187-1595 (2013) NORMA
Caibre { PARA EL AGUACATE
16 227 - 274
18 203 -243
20 184 - 217
22 185- 196
24 151- 175
28 144 - 157
28 134 - 147
30 123-137
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CALIDAD

El 10 % en poso do las pakas que
contespondan al cabbre | CXS 197-1895 (2013) NORMA

Telorancias de calbre inmediatamenta superior o infarior | PARA EL AGUACATE

al indicado en el envase.

o o g
Cumpfie con lo eslabl » por el AR N bado
INOEUIDAD Sarvicla Nach do  Sanidad ':ﬁadnnm Dectetn  Supromo
oo c;nSE.N:,S'A. autoridad | e 004 2011-AG, ¥ sus

B modificalorias.

Procisién 1: La entidad debera pracisar en las bases ol calibre do la paita fuerte categaia il
requerida, de rdo a o blecido en Ficha Técnica: por ejemplo: Paita luerin
calegoria Il calibro 18,

22 Envaso

b dobe sar do do an ik ién lo ido an la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y RORTALIZAS FRESCAS, de lal manera qua quode detidamente prolegido.

Los materiales ulizados en el inlerior del envase deben ser nusvos, estar limpios y ser du
calidad tal que evite cualquier dafic externo o inlerne al produclo. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o selics, con indicaciones comercials, siompre y cuando estén
imprescs o eliquetados con tinta o pegamenio no téxico, segun o numeral 8.2 de la
NTP 011.018:2018.

Los debon salisf; las ieas do cafidad, higiene, venilasién y resistencia
pecesarias para asegurar una manipulacian, tansporle y consarvacién apropiades do las paltas,
y doben astar exentes de cualquier matariay olor extrafios, segin indica el numeral 8.2.1 da la
NTP 011.018:2019.

Procisién 2: La entidad deberd indicar en los bases el peso neto del produclo por envase.
Ademids, podid indicar las caracintisticas del anvaso, lales como: malerial y Upo de certada,

siampra que s¢ hnya verilk quo estas stegs " la pluralidad de
2.3 Embalaje
Eo podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de ali Ei

disafio ¥ matariales ¢o embalajs detien sor inocuos y aptos para uso alimentario, oftecer una
proteccidn adecuada de s producios para reducir al minimo % contaminacién, evilar dafios ¥
permilir un sliquetada corracio, sagdn lo indicado an ol numeral 13.2.9 de la norma Codax
CXC 1-1068 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HiGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisién 3: Si la entidid requivre qua al products sea embalndo, deberd indicar en ios basos
las unidados de por i Ademas, podrd indicar las caractoristicas del
embalaje, lales como: materal y Upa da cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracletisicas aseguten la pluralidad de postores.

24 Rolulado

Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Téenica,

Precisidn 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado

La da los de! ail dabo cumplie con lo indicado en of aricula 27
dol Reglamenta da A 3 b i Decrslc Suprema

Segin sitladis 10 del Reglmtonts det Dearelo Legiatne N? 1042, Loy de inccuidadd de los Alinerdos, suraboln metarse
Dectels Supremo N U-2008-AG.
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Version 06

N® O4-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones estsblecidas on el
numeral 9 de la NTP 011.018:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espadol:

of nombre del alimento:
la categoria de catidad dol producto;
contenida nelo;

- pals de origen o lugar de procadencis;
- nombro y diteecidn del titular de la autorizacidn saoitania,

- nombro y di ian dol importador, de ponder;
A ian S ia do E o de Procesamienle Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identficacion dei lote;
fecha da vancimiento o consumir preferentamente antes de:

- instruccionas pafa el uso y conservacidn,
Precisidn 5: La entdad deberd indicar en las bases otra informacién que considere doba estar

aliquetada. La informacién adicionai que se solicie no puede modfficar ias caracloristicas dal
bien descritas on el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica

2.8 insarto
No aplica.

Precisidn &: No apixa.
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Denominacidn det bian
Denominacién léenica
Unidad de medida
Dascripcidn general

FICHA TECNICA
APROBADA

1. _CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

: VAINITA CALIDAD PRIMERA

: VAINITA CALIDAD PRIMERA

: KILOGRAMO

cla vainita ¢s una hortaliza, es el fruo Inmaduro de la espocie
Fhaseolus vuigans L. Es de color verde, de forma alargada y ahusada,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMIIN

2.1 Delblen

El alimento debe presentarse limpie, fresco, enlero y sano; debe pertenecer al mismo cultivar,
debe tener un grado de madurez comercial que la permita seportar ef manipuleo, transporte y
Consavacién en buenas condiciones, segun indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.111:1974

(revisada el 2021},

El alimento dabe presentar las siguiantes caracteristicas:

Las vainitas deben estar fiescas,
sin  sintomas de marchifez yio
lignificacién.

Fibrosidad

Vainita ligeramente fibrosa {grado
2. vainila  ligemmente  fibrosa,
tamactenzado por presentar ligera
tesistencia al rompimients, lo que da
lugar @ una separacién netw de las
partes, pafo con produccion de ligeras
rasgaduras en fa cara externa de las
paredes da la valnita).

Telerancia: 2% de Iutos fibroses
(grado 3: vainita fiirosa, caracterizada
Ppof presentar apreclable rasistencla al
rompimiento que detaminan que no
s@ separen netamente las partes, las
que quedan unidas por gruesas fibias

Y ! Fasg; G
on la cara extema de sus paredes).

NTP 011.111:1974 {revisada
ul 2021)  HORTALIZAS,
Vainita. Requssitos. 1* Egicién

Aftijolamients

Frulos ligeramente afrjolados {grado
2: Vainita ligoramente afrijolada, la que
P ligera  si idad en su
superfiicie. Al corte lansversal se
cbserva la semilla ya desarollada,
ccupando un tercio de la soccitn
lransversal. El tefido translicide no
cubre totaimente fa cavidad interna,

4; un pequefy io vacio).
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Afrijolamiento

Tolerancia: Maximo 2% de los futos
afrijolados (grado 3: Valnita afrijolada,
la que presenta fuertes sinuosidades
superficiales doterminados por el
gran desarclio de la semifa. Al corto
transversal so observa que la semilla
ha alcanzado un gran tamafo
ocupando mas de fa mitad de
la seccldn transversal. El lefido
franslicido se  encuentra muy
reducido, dejando una gran cavidad
o luz interior, vacia).

Danos anicos

Maxime 5% de frulps con dafos

Danos quimicos
{quemaduras)

Maximo 2% de [rutos con
quemaduras por suslancias quimicas.

Forma

Las vainas deben tener una forma
gada y ahusada, sin st dad
superficiales, lipico del cultivar
consklerado  y con una madurez

comaercial conveniente.

Se aceplan formas Irreguiares de
acuerdo a la siguienta lolerancia:

HMaximo 10 % de frutos deformes.

Color

La vainita debe ser color verde tpico
del cultivar y de acuerdo a las
condiciones  requeridas  para  su
comercializacién al estado fresco.

Tolerancia: Maximo § % de futos de
color verde amarilio o blanquecing.

NTP 011.111:1674 (revisada
ol 2021) HORTALIZAS.
Vainha. Requisitos. 1* Edicidn

Tamang {Relation entre el didmetro menor SO
I — Tamatio A: Hasta 0,8 cm
A it Tamafio B: Mas de 08ema 1.0 cm
Béso Tamafio A: Hasla 7 g
TamafioB:Masde 7gailg
Maximo 15% de lutos de caiidad
Tlatanciy inmediata infarior
Maxmao 14 em
Longitud Tolerancia: 10% de frtos con
longitudes de hasta 16 cm.
Las vainilas deben presentarse sanas,
Sanidad libres de Insectos, enfermedades u
otras  alleraciones capaces de
perjudicar su conservacion y consumo.
Versién 08 Pagina 2de 4
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CALIDAD
Tolerancias de sanidad - Dafos Enfomoldgicos (Plagas)

Pe_rfo-'adones da la Midmo 3% de vanitas con
vainfia {progucida perfotaciones

por Laspeyresia sp) )
Comeduras de la | Maximo 3 % de vainitas con ataque de
vainita  (producidas | grade 1, es decir una sofa comedura
por Pseudoplusia y | an la vainita con un didmeto miximo

Prodenia sp) da 3 mm,

Pastiias  en la NTP 0111111074 (revisada
vainita  {producida | Miximo 3 % de vainitas con pistlas, |el  2021) HORTALIZAS.
per Raya) Vainita. Requisites. 1* Edicidn

Maximo 3 % da vainitas con ataque de
" |grado 1. es decik chancro seco y
Pudricion el pudricién ligera en Ia superficie de la

{Antracnosis) vainita gue compromete un drea no
mayar de 2 mm de didmelro.
Pudricién  humeda 09
(Escleractiniosis) .
Tolerancia acumulativa Mdaximo 20 %
Complir con lo tablecida  por Reglamento  de  Inocuidad
ol Sewicio Macional de Sanidag | P9I A [apeicedo
INCCUIDAD Agraria - SENASA, atoridad m::usante Decrets  Suptemo
compalente®, N® DD4-2011-AG. vy sus

modificatarias.

Proclsion 1: La entdad debera precisar en las bases ol tamafto da las valnites de calidad
primera téquerido, de acuerdo a b establecido en ta prasents Ficha Técnica: por ejemplo: Vainita
calidad ptimera del tamanio A. -

2.2 Envass
Et alimanto debe ser acondicionade de lal manera que quede prolegido, ventilado y bien
presentado. segin io indicado en el numeral 7.4 de la NTP 011.111:16874 {revisada el 2021).

Los requisites de los envases deben sar los indicados en la norma Codex CXC 44-1895 (2C04)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que ¢l producio quede debidamente pralegido.

Procislén 2: La entidad deberd indicar en las bases af peso neto del producto por anvase.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas del anvase, tales como: material y lipo de cerado,
siempee que 8o haya varificado que estas isticas aseg Ia pluraticad de postores.

2.3 Embalaje -
Se podra usar embalaje cuanto se requisra agrupar varias unidades de alimentes envasados. Ei
disefio ¥ materiales de embalsje deben ser inociics ¥ apios para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos pata reducir al minimo fa contaminacién, evilar danes ¥
pemiir un eliquatado corracto, segin lo indicado en el numaral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIFIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Segin amitus 10 del Regiamants del Decieta Legilativo N* 1062 Ley d& inocuidad de los Almentos, sorebadn madiante
Decrsio Supramo N° D34.2008-A5.
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Precisién 3: Sila entidad requiere que #l producio sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requisidas. Ademds, podrd indicar las caracleristicas del
gmbalaje, tales como: material y lipo de cemado, siempre que $8 haya verificado que eslas
caracler(sticas aseguren ia pluralidad de pastores.

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

Procision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La eligueta de los envases del alimento debe cumpiir con lo Indicado en el arliculo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante  Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds da las disposiciones establecidas en el
numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguients en idioma
espafiol:

- designacién de la hortaliza segdn: nombre, cultivar, calidad y tamafio;

- conleniio neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del tiular de la autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de comresponder;

_ Aulofizacién Saniaria de Eslablecknienlo de Procesamiento Primario ce Alimentas
Agropecuarios;

- identificacion del tote;

- fecha de vencimiento o consumir preferantemente antes de;

- instrucclones para el uso y conservacién.

Precislén 5: La enlidad debera indicar en las bases otra informacion que considers deba estar

eliquelada, La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descrifas en al numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Insorto
No aplca.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1.__CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacion det bien : YUCA CATEGORIA |

Denominacién técnica : YUCA / MANDIOCA CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La Yuca (Mandioca), varedad comercial duice, os la raiz chlenida de
- Manikot escudenta Crantz, de la familia de las Euphortiaceas.

2. _CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMON

21 Delblen
El alimento debe haber alcanzado un grado apiopiado de desarrolio fisiclogico, teniendo en
cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarotio y
condicitn de la yuca deben ser tales que o permitan sopertar el ransporie y la maniputacién
y liegar en estado salisfacloro al lugas de deslino, segin indica el numeral 2.1.1 de ta
NTP-CODEX STAN 238:2014 {revisada &l 2019}

El alimento debe presentar les sigulentes caractaristicas:

- Estar entera.

- Estar sana, deben excluirse los
productos afectados por
pedredumbre. moho ¢ datericro
que hagan que ho sean apios
para el consumo.
Estr Lmpla, y pricticamenie
exenta de cuaiquier materia
exirafia visible, excepto aquellas
sustancias  permitidas  que
prolonguen su vida Otil, :

~ Eslar practicamenle exenta de
plagas que afecten sl aspecio
general dei producio,

- Estar pricticaments exenta de
dafios causades por plagas. HNTP-CODEX STAN 238:2014

~ Estar exenta de humedad extema | {revisada el 2019 NORMA
anomal, salvo la condensacion | PARA LA YUGA (MANDIOCA)

iguk a su i6n da | DULCE. 1* Edicidn
una cémara frigorifica,

- Eslar exenta da cualguier olot ylo
Sabor extrafios.

- Ser de consistencia firme.

- Estar  praclicamente  exenta
de dahos  mechnicos  y
magulladuras.

- Estar exenla de pérdida de color
@n la pulpa.

- El corle en la pare distal
{angosta) de la yuca no dobe
superar los 2 em de didmetro.

~ El extremo del pedincula debe
Iener un core limpio entre 1 emy
1.25 em de longitud,

Requisitos mininos
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Clasificacién y lolerancia
de calidad

La yuca (mandioca) de categoria |
debe ser de buena calidad y
cafacteristica de la variedad yio Upo
comercial. Podrdn permitirse, sin
embargo, los sigulentes defecios
leves, slempra y cuando no afecten
al aspeclo general del producio, su
calidad, estado de conservacidn y
presentacién én el anvase:

~ Defectos levas de forma.

- Heridas o dafios cicatrizados,
slempre y cuando no suparen
el 5% de la superfice del
producto.

- Raspaduras, siempre y cuando
no superen el 10% de Ia
superficie del producto.

En ningan caso los defeclos deben
afectar a la pulpa del producto.

Tolerancia: El 10 %, en numero o en
peso, do la yuca (mandioca) que no
satisfaga los requisitos de esla
la pero satisfaga los de la
Categoria It o, excepcionalmente,
que no supere las t{olerancias
establecidas para esia lltima.

Calibte

La yuca de esta categorla se
clpsifica an los sigulentes calbres,
de acuerdo al didmetro en |a seccion
ransversal mas gruesa de (a ralz. de
acuerdo con el sigulants cuadro:

Calibre Didmatro (cm)
A 35-6.0
B 8,1-8.0
C >80

Tolerancia: El 10 %, en ndmero ©
en peso, de las yucas (mandiocas)
que correspondan @l calibre
inmediatamenta suparior ylo inferior
al indicado en ef envase.

NTP-CODEX STAN 2382014
(revisada el 2019) NORMA
PARA LA YUGA (MANDIOCA)
DULCE. 1* Edicién

INGCUIDAD

Cumgiit con lo establecido por
¢l Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA.  autoridad
nacional compatente’,

Reglamento  de  Inocuidad
Agreatimentaria, aprobado
mediante Decrato  Supremo
N°  DO4-2011-AG, y  sUS
madificatorias.

Segin aticdo Y0 del Reglamento del Decréto Legisiativo H® 1062, Ley de Mocuidad da ics Alvanios. sprotads mediante
Decrslo Suptema N° 034-2008-AG.
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22

2.3

24

25

Pracision 1: La entidad deberd procisar on las bases ef calibte de la yuca calegoria |
requenido, de acuerdo a 0. establecido an I presente Ficha Técnica, por gjemplo; Yuca
catlegoria |, calibre B.

Envase

El alimento dabe ser envasado segin lo establecido en las normas Codex CXC 1-1960 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. CXC 53-2003 {2017)
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTAUZAS FRESCAS, de tal manera que e producto quede debidamente
protegido.

El contenitio de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma ¥ estar consliluido
Gnicamenta per yuca de la misma talegeria, oiigen, varledad ylo tipo comercial ¥ calibre. La
pante visible dei contenido del envase debe sar rapresentativa de todo el contenido, segun indica
el numeral 5.1 de fa NTP-CODEX STAM 238.2014 (revisada ol 2019).

Los matctiales uliizados en el intaetior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafo
extema o intemo al producto. Se permite el uso da maleriales, en particular papef o sellos, con
indicaciones comerciales, siempra y cuando estdn impresos o etiguétados con tinta o p £t

10 10xico, segin indica ef numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 {revisada el 2019).

Los envases deben satislacer las caractenisticas de calidad, higiene, vantiacién ¥ resistencia
necesarias pafa asegurar la manipulacion, el transports y la conservacion apropiados de la yuca,
¥ Geben eslar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segin indica el numeral 5.2.1 de Ia
NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019)

Procislén 2: La entidad dobeda indicar en las bases el peso nelo del produtlo por envase.
Ademds. podrd indicar las caracteristicas del envase. tales como: material ¥ tipo do censdo,
siempre que so haya verificado que estas caracteristicas aseguren Ja pluralidad de postores.

Embalaje

Se podrd usar embalaje cuando s& requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E}
disefio y matenales de embalajo deben sel inocuos y aptos para uso alimentario, oltecer una
predeccldn adecuada de los productes para reducir al minime la contaminacién, evitar dafcs y
pemdr un eliquetado comectp, segdn o indicado ¢n el numaral 13.2.9 de la nofma Codex
CXC 1-1969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Procisién 3: St la entidad requiere que el producto sea embalade. debera Indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas dei
embalaje, tales como: material y lipo de cerado, siempre que 3@ haya verificado que estas
caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

Rotulade
Refiérase at numeral 2.5 de la presente Ficha Tdenica.

Praclsidn 4: Ninguna.

Etigustado
La etigueta de los envases de! alimenlo debe cumplr ton fo indicade en ¢ articulo 27
gel Reglamerto de Inocuidad Agrealimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
K® 004-2011-AG ¥ sus modificatorias, adeinds de las disposicionns  eslablecidas en el
numeral B.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 {revisada of 2019). Debe indicar lo siguiente en
ldioma espaiol:

- nombra del alimento y tipa (dulca);

- calegorla;

- callbre {expresato como cédigo de calibre 6 didmatra mitimo ¥ miximo en am};
~ comenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;
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- nombre y direccién del ttular de i3 pulodizacion sanitaria;
- nombre y direccion del importador, de comesponder;
- Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecuarnios;
- identificacién dad lotea;
- fachade imisnio o consumir pref wnte antes de;
- instfucciones para el uso y conservacion;
- instnicciones de prep ion {inclulr una feyenda que indique que la yuca deberd pelarse ¥

cocaise antes de su consumo).
Pracisién 5: La enlidad deberd indicar en las bases otra Informacién que considere deba estar

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

2.8 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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QUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR

~

FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién dal bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Deneminacién técnica - ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeion general

familia de las cucurbitdceas.

2. CARACYERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMON

- Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch, de la

2.1 Delblen

El alimente debe pertenecer al mismo cultivar ¥ debe lener el grado de madurez comerclal que
|

e permita soportar ad d e D , transp ¥
condiclones, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114.2015,
El afi o debe p tar 23 sig caracterlsticas:

consenvacion en buenas

CALIDAD

Los  frules de Zapalc  deben
presenlarse  maduros,  fimpiss,
frescos, enteros y sanos,

Presentacion

Los frutos daben presentarse sanos,
es decr, litves de ataques de
insectos y enfermedades, salvo las
sigulentes wlerancias:

- Dafles  entomolégices:  Se
pemiten dafios superficiaies que
no tomprometan 1a puipa.

-~ Daflos fitopatoidgices. 0 %

Sanidad

Para el caso de los daflos
fitopaloldgicos, fas  pudriciones
nolofiamente marcadas determinan
{3 oliminacitn del fruto,

Los frutos deben presemtar la
suficiente dureza de cdscara que
asegure que 8l mangjo post-cosecha
no detericrard su calidad fisica, La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
penetrada con la ufa, tenidndose
Gue a mayor duréza, mayor debe ser
su calegorizacidn,

& iapal!n macta categorfa primera
debe tener una dureza de cascara de
gradc afta,

Duraza de chscara

Desda verde oscuro. verde plomizo,
verde claro hasta erema. Con
aspeclo  lustroso, lise o con
hendiduras longitudinales.

Color da ciscara

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS
Zapallo macie. Raguisitas
2* Edicion
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Los frutos deben presentar la textura
de pulpa fo suficientements fime que
asegure que &l manejo post-cosacha
no debe detericrar su calidad fisica.
Este parimetro se debe evaluar de
Textura de pulpa acuerdo a la resistencia que Ia pulpa
oponga al tacio.

El zapallo macre categorla primera
debe tenar una textura de pulpa de

wade e — I nte 011.114:2015
El zapallb macre categotla primesa [ HORTALIZAS. Zapalic macre.
Color de pulpa debe tenar color de pulpa amarilio | Requisdos.
fuerte. 2* Edidin
Tamafio Peso minimo 25 kg
Tolerancia de Defectos
Se permiten dafics superficiales que
?9:1“’”“'“ y no comprometan la pulpa o muestien
RRcLEay dafios de pudticién,
Corles 0%

i No compromels el estade de Ia
Tolerancia acumulativa oulpa. Sin H :

Cumplr con fo establecido por i"glarf“‘"‘“ _ de ]""aﬁ“ﬁ‘;

el Sorvicio Naciopal de Sanidad | 5 2 3

Agratia - SENASA, auloridad | peiafe,  Decelo 3“"“’;‘;‘!’
: - 1

nacional competente’. concaonas.

INCCUIDAD

Procistén 1: Ninguna.

22 Envase
El alimento podrd ser no envasado, pero su manipulacion debe lener en considefacion ko
establecido en la norma Codex CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y alras textos perunentes del Codex, asi como la reglamentacién nacional
vigenta, sega indica & numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento se lransporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapalios también deben sar acondicionados de lal manera quo esién protegides de
dafios mecanicos y adecundamente venlilados, segin los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015.

Pracisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por anvase, en el
caso do que se do. Ademas, podra Indicar las caracleristicas del envase, tales
como: material y Upo de cercade, siempre que se haya vedficado que estas caracleristcas
asequren la pluralidad de poslores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando ¢ requiera agrupar varias unidades de ali dos. El
diseno y maledales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, oliecer una
proteccion adecuada de ios productos para reducir al minimo la conlaminacion, evitar danos y
permitir un eliquetado coreclo, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la noma Codex

" Seqin wticuo 10 g8l Regamento del Decrto Legnialiva N® 1062, Ley de Inocudad da los Amentes, aprcbads madisnte
Decreto Supeema N* 004-2008-AG.
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-

2

25

28

CXC 1-1966 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE MIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisidn 3: Si la enlidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en ias bases
las unidades de por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas de}
embalaje, tales como: material y lipd de cemado, siempre que so haya verlficado que estas
caracteristicas aseguten la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 do la presente Ficha Téenica.

Pracision 4: Ninguna.

Etiquetado

Los alimentos agropecuarios primatios daben estar adecuadamente identificados para facilitar su
lidad modiante etig . ¢ ntacidn o Infi ion pertinente segin lo senalado

en el articulo 27 del Regl to da | idad Agroali ia, aprob di Decreto

Supremo N° 004-2011-AG y sus medificatorias.

En caso de estar dos, la etig de os del alimento debe cumplic con o

indicado en articulo 27 del Regl de 1 idad Agroali i bado di

a,
Decreto Supiomo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

- nombre del alimento;

- nombra de la variedad, cullivar o tipo camercial

- contenide neto;

- pals de origen o lugar de procedencia:

~ nombre y direccién del tular de la autorizacién sanitaria;

- nhombra y direccitn del importador, de comespordar;

- Autorizacién Sanilaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

~ entificacién def lola;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instruceiones para el uso y canseryacion,

Procisién §: La enlidad deberd indicar en las bases ot informacion que considete deba estar
eliquetada. La informacién adiciona! que so soficite no puede modificar las caractoristicas dal
bien descritas en el numeral 2.1 de la prasente Ficha Téenica,

Insorte
No aplca.

Precisidn 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Daneminacion dal bien : MANZANA DELICIA CATEGORIA L
Dencminacién técnica : MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn general : La manzana es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie
Malus doméstica Borkhausen. La variedad de la manzana es la
Delicious de Viscas.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delblen
El alimenlo debe encontrarse en un esiado y fase de desamolio que le permita continuar el
procaso de maduracidn y alcanzar el grado de madurez cafacterisico de la vanedad,
consefvarse bien durante su Uansporte, manipulacidn y almacenamiento y Wegar en
condiciones satisfactorias a su destino, segin indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracleristicas.

Los frulos contenidos en un mismo
envase deben ser de & misma
varfedad y en ese sentido uniformes
en tamafio, forma y color.

Las manzanas deben estar:

~ Enteras, sanas, quedando
excuidos los productos que
presenlen podredumbre u olras
alleracicnes que Jos  hagan
impropios para al consumo.
Requisilos generales - Limplas, es decir, practicamente
dﬂ mateii.

visibles.
- Practicamente exentas de plagas,
magulladuras profundas ¥

pudricién. NTP 011.002:2014
- Pricti de dah {revisada el 2019) FRUTAS
cnum::pr(m?as ¢ 0S| PRESCAS.  Manzana,
- Exentas de un grado anormal de Requisitos. 4 Edicitn
humedad exterior,
- Exentas de olores y sabores
axtrafos.

El indice de madurez de la manzana
estd determinado basicamente por las
caracleristicas siguientes:

Caracteristicas | Minlma | Maxima

Fimeza de la
pulpa (Varedad

Delicius de 7.7kt | 11.8kgf
Viscas)

Indice de madurez

Sdlidos solubles | 11 *Brx | 17 *Brix
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canacTeRisicA |

. ESPECFICACION =

CALIDAD

Los manzanas Delicious do Viscas
pueden enconirarse enire los colores
delallados a continuacion:

GColor Munsall Coler

5R1I5710 Rojo

Coloracion

SR/4110 Rojo tofa

25R/5(10 Rojo rosado

28R/4710 Rejo carmin

25RI6/10 Rejo coral

SR3/6 Rojo vino

28RTI8 Rosado

Calibre

£l cailbra se determina por el didmetra
miximo de la seccidn ecuatorial, se
tienen los sigulentes calibres:

Clasificacién Callbre (mm)

Calibre B: Primera 80.1-80

Categoria de calidad

Las manzanas de esta calegoria
deben ser de buena calidad ¥
presentardn  las caraclerisicas da
forma, desamalic y color que sean
propias de la vanedad a Ia
perignezean,

La pulpa no debe haber sufride ningtn
deterioro.

Siempre que no se vean afectados su
aspecto  general ni su calldad,
consenvacion y presentacién en el
envase, algunos  frules  podran
presentar  fos  defeclos leves
sigulentes:
- Una ligera maiformacién.
- Unligero defecto de desarrolo.
— Unligero defecto dé coloracion.
= Lgeros dulectos de la Epidermis
que no sobrepasan los limites
siguientes:
* 2cm do longitud en ol casa de
fos defectos de forma alargada;
* 1 em® de superficie total en el
caso de los demds defectos,
salvo  fa  rofa  (Venlra
inpequalis), cuya supedficle no
podra excoder de 0.25 e y
* 1 om* de superficie tofai en ei
¢aso de las magulladuras
igeras, excluidas fas
decoloradas.

NTP 011.002 2014
frevisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana
Requisitos. 4* Edicién
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CALIDAD

Categorla de calided

Lus manzanas de esta categoria
pueden haber perdiic el pedinculo,
siempre que la linea de la rolwra sea
limpia y que la epldermis adyacante no
se halle deleriorada.

Los defeclos menores (herida
cicatrizada, russel y mancha), y mayor
{maguliaduras), que presenten forma
alargada, no deben exceder mds de
2 ¢m de longitud, ¥ para los defectos
menores que presentan  formas
lregulares no deben ocupar mds de
1 em* de superficie, ya sea en {orma
individual o sumados.

Los cefectos sa expresan en

Tolerancias da Defectcs Menores

pofcantaje de unidades defectucsas.

dafectos menores

Hetida seca Maximo 10 %
Mancha Maximo 10 %
Russet Mdaximo 10 %
Acorchamionto Maximo 10 %
Deformacién Mdxdme 10 %
Sublotal acumulado Miximo 10 %

Los defeclos se expresan an

Tolerancias de Defectos Mavores

porcentaje de unidades defectucsas.

NTP 011.002:2014
(rovisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.
Requisitos. 4* Edicidn

Herida himeda Miximo 5 %
Escaldado Maximo 1 %
Datio por el sot Maximo 5%
Magulladura Maxime 5 %
Bitter Pit Mixima 1 %
Méaximo 10 %
* 5i se presenla corazdn acuoso
durante 1a inspéccidn sé dabeé amphar
Corazén acucso * la muestra a 100 frutes de los cuales
deban  ser partides en fomna
ransversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan el
dano considerado severo.
Deshidratacidn Maximo 5 %
Pardeamianto intamo Miximo 1 %
Pudricion Miximo 1 %
Subtotal acumulade Maximo 5 %
defecios maycres
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Cumplir
INOCUIDAD

Maximo 10 % NTP 011.002:2014

(revisada el 2018) FRUTAS

Total defectos acumulados La suma de los subtotales acumuladas FRESCAS, Manzana.
no debe superar al total acumulado, Requisitos. 4* Edicidn

Regl de Inocuidad

¢ton o tablecida por

el Serniclo Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, autoridad aacional
campetante’,

Agroalimantaria. aprobado
madiante Decreto Supremo
N 004-2011-AG, ¥ sus
modificatorias.

Procisién 1: Ninguna,

2.2 Envase

El onvase del afimento debe ser do pri

banspoite y almacenamiento, las fntas deben sar dici
protegidas, ventiladas y blen presentadas, segin indica el numeral 8.2 de la NTP 011.002:2014
{revisada el 2018), ademds se debe tomar en consideracitn o establecido en la norma Godax

CXC 44-1905 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE

FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

Pracislén 2: La enlidad debera indicar en las bases af
Ademas, podra indicar las caracleristicas del envase, tal

et Uso y garantizar la proleccion def producio duranta el

de tal que queden

peso neto del producto por envase.
les como: material y tipo de cerado,

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

2.3 Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar vanas unidades de alimenlos shvasades, £
ben ser inocues y aptos para use alimentarle, ofrecer una

dizefio y materiales de embalaje del

proteccion adecuada de los productos para reduslr al minimo (a

permitir un etiquetado corrects,
CXC 1-1965 (2022) PRINCIPIDS GE|

Procision 3: Si la entidad requiete que el producto
ias unidades de envases por embalaje requeridas,
embalaje, lales como: matedal ¥ lipo de cemado,

contaminacion, evitar dafics v

segin. ko indicado en el numeral 13.29 do la norma Codax

NERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

caracleristices aseguren la pluralidad de postares,

2.4 Rotulado

Refiérase ai numeral 2.5 da la presante Ficha Técnica.

Pracisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetade

La oliqueta de los envases del alimento del

del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado

N* G04-2011-AG y sus meodifl

"

sea embulado, deberd indicar en las bases
Ademads. podrd indicar las caracteristicas del
siempre que se haya verificado que eslas

be cumplic ton lo indicado en ef artlculo 27

mediante  Decrato  Supramo

las di

iclones establecidas en el

s de D
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 {revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma

aspaiol:

- nombre dal afiments;
- qrado de calidad;

~ tamafa, en milimetros;
~ contenido neto;

- pals de origen ¢ lugar de procedencia;

' Seqin aticdio 10 del Regiaments del Decreto Legsiating N®

Decreio Supremo KY034-2008.A5,
Viessisn 08

1062, Ley de oocuidid te los Almentos. Hrobads medanty
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- nombre y direccion del tuiar ge ia autorizacién sanitana;

- nombre y direccién del importador, dé corresponder;

- Autorizacién Sanflaria de Establecimiento de Procesamienlo Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- Kentificacion del lote;

- fecha da vencimiento o consumir preferentamenta antes de;

- instrucciones para ¢l uso y conservacion.

Pracislén §: La enlidad deberd indicar en las bases olra informacion que considers deba astar

aliquetada, La informacion adicional que se solicile no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de [a presente Ficha Téenlca.

2.6 Insarto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHATECNICA
APROBADA

1. _CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
et TR ERS P LAS CENERALES D

Denominacién del blen : MELON CATEGORIA PRIMERA
Denominacitn thenica - MELON CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  © Maléa fruto perenecienie a la especie Cucumis melo. familia
Cucurbitaceae.

. __CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMON
2.1 Dolblen
E! alimento debe presentar un desanolio ¥ condicién que permila soportar o Uransporte. el
manajo y la llegada 2 su desting en estado satisfactorio, seqin £ indica en of numeral 5.1 de la
NTP 011.014:2015.

El alimento deba presentar 1as siguientes caractaristicns:

- Estar entesos bien
desarroliados.

~ Ser de consistancia fime.

- Ser sanos  interior  y
exteriomente,

- Estar limpics, exenlos de
sualquier matena extrana.

- Estar exenlos de plagas o

Requisitos minimas de danos [roducidas por
dstas, incluyendo sefiales do
enfermedades.

~ Libre de humedad externa
anormal

- Eslar  exentos de olor

ancrmal o extrafo,

Estar oxgnlas  de  sabor | My 011014:2015 FRUTAS

anormal o exdrafic. FRESCAS. Malones.

Requisitos. 2* Edwida

Esta calegeria comprande a los
melones que estdn maduros ¥
tenen una buena calidad
inMerna  {pete no estan
demasiado maduras, ni
marchitos, ni suaves), que estin
biea formados. bien teticulados
4 y libres de pudiickin, litves de
Clasificacién insercién ? himeda y
escaldadura, libres de dano
causados por liquidos en la
cavidad intema  dei  fruto,
suciedad, meho superficial u
aira enfermedad, afides u olros
insectos. cicalrices, rajaduras,
depresionss, y raspaduras.
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CALIDAD

Con el fin de permitir
variaciones incidentales a Ia
adecuada clasificacion y al
manejo de las  siguientes
tolerancias, por conteo, deben

Tolerancia los requerimientos relacicniados

8% de melones en cuakjuier
lote que no cumplan oS
requerimientos de este grado,
incluyendo entre 0.5 % y 1 % de

melones afectados por pudricion
0 moho.
Calidad intema (% de solidos | Buena calidad interna (mayor o
sofubles) igual a 8 y menor de 11)
- Madures pefo no
sobrematuros. NTP 011.014:2015 FRUTAS
; - Bien formados. FRESCAS. Melones.
Apariancia _ Buena p " de | Requisitos. 2* Edicton
nervadura (Tipica de Ia
variedad).
Dafcs por:
- Pudricidn
- Insercién humeda
- insolacién
- Liquidos en la cavidad de
la semilia ’ So lolera hasta el 8% que
- Quemaduras solares incluye entre el 0.5 y 1% de
- Sucledad prasencia de pudricidn en el
~ Mohe superficial u olra | lole.
enfermedad
- Afidos u otros insectos

- Presencia de cicalrices

- Presenca  de zonas
hundidas

-~ Maratones y maguiladuras

INOCUIDAD

Cumplir con lo tlecido por el

Roglamento  de  Inocuidad
: - bad

Servicio Nacional de Sanidad
Agraria — SENASA, autcridad
nacional compelente’.

Ag P
mediante Decrelo  Supremo
N°  004-2011-AG. y sus
maodificatorias.

Procision 1: Ninguna.

22 Envase

El debe ser

dicionada de tal manera gue quede protegido, ventilado y bien
presentado, segin lo establecido en el numeral 8.1 de la NTP 011.014:2015.

Segin atizuio 10 ael Reglamento a6 Decrete Laghintvo N° 1062, Ley de incouidad ¢ los Almeniod. apiobado mediante

Decreln Supremo N° DM4.2008-AG.
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Los requisitos de los anvases doben ser los ndicados en la norma Codex CXC 44-1995 {2004)
CODIGO DE PRAGTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y

HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numerad 9.1 de la NT

siempre que se haya verificado que estas caracteristicas asegul

23

Embalajo

P 011.014:2015.

Procisién 2: La enlidad debera indicar en tas bases el peso nato del producto por envase,
Ademds, podrd indicar las canacteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrada,

ren la pluralidad de postoras,

Sa podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. Ei
disano y materiales de embataje deben ser inocucs ¥ aptes para uso alimentanio, ofrecer una

proleccién adecyada de los productos para reducy al minimo ia
permitir un etk sagua lo indicad

centaminacién, evitar danios y

g e el
CXC 1-1869 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DEL

| 13.2.9 de la norma Codex
0OS ALIMENTOS,

Pracisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea

caracterislicas aseguren la pluralidad de pastores.

2.4 Rotulado
Bk o

(25delap
Procision 4: Ninguna.

2.6 Etlquetado
La etigueta de los envases del ahmento debe cus
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
N* 004-2011-AG y sus modificalorias, ademas d
numeral 0.2 de ta NTP 011.014:2015. Debe indicar lo

embalado, deberd indicar en las bases

las unidades do envases por embalaje requeridas. Ademis, podra indicar las carnacteristicas del
embalaje, tales como: matenial y lipo de cerrado, siempre que se haya verificado quo estas

Ficha Técnica.

mplf con o indicado en e articulo 27
aprebado mediante Decreto Supremo
e las disposiicnes establecidas en ol
siguiente en idioma espafiol;

- nombre del alimenlo;

- categoria de calidad;

- contenido nele;

pais de origen o lugar de procedencia:

nombre y direcclén det tutar de la aulorizacidn sanitaria;

- nombra y direccidn del importador, de coirespandes;

- Autorzacién Sanitaria de Establecimi
Agropecuarios:

- identificacién del fote;

- fecha de vencimiento o consumir prefarentamente antes da:

- instrucclones para el uso y conservacion.

'

T

» de Procesamiento Primario de Alimentos

Proelsién 5: La entidad debera indicar en las bases obra informacion que considere deba estar

etiquatada. La informacién adicional que se salicite no puade m
bien descritas en al numerai 2.1 de la presente Ficha Técnica,

2.8 Insorte
Mo apkca.

Proclsién 6: No aplica.

odificar las caracleristicas gel
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacion del bien : NARANJA VALENCIA CATEGORIA if
: NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA II

Dencminacion téenica
Unidad de medida
Descripeién general

: KILOGRAMO

: Frutes de las variedades o cuftivares procedentes de la especie Citrus

sinensis (L.} Osbeck.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.4 Dal blen
El alimento debe haber sido cuidadosamente recol

do y haber al

un desarrcllo y un

eslado de madurez adecuado, de acuerdo con los crilerios apropiades para la vatiedad. Su
estado de madufez debe permililes soportar el Wransporte ¥ b manpulacidn asl como
liegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segin indica el numeral 4.1.4 de la

NTP 011,023:2024,

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

AT

Apariancia

- Enlefas.

- Sanas, sa excluyen los productos
atacados por fa pedredumbre, u otras
ateraciones que fos hagan impropias
para el consumo.

- Praclicaments exentas de
magulladuras yio amplias
cicalrizaciones por cortes en la
cdscama.

- Pricticamente exenlas de plagas.

Exentas de dafos causados por

plagas y enfermadades que afecten la

pulpa.

- Exentas de daftos considerables ylo
alteraciones extenas causadas por
alaque de plagas.

- Pricticamente exentas de dafos
causados por quemaduras de sal,
heladas yio bajas temperaturas.

- Limpias, pricticaments exentas da
materias extrafias visibles.

- Exantas de humedad externa
anormal, salvo fa  condensacidn

i) a su clén de una
camara frigorifica.

~ Exentas de olores yio sabores
axtrafios.

- Exentas do toda senal de desecacion
© deshidratacitn.

Tolerancla respecto a la
apariancia

Se admite una tolerancia tolal del 10 %
80 nUMero o en peso, de citicos que no
cumplan con los requisitos de esta
calegoria paro que se ajusten a los do la
categorfa [ll. Dnetro de este porcentaje,
no mas de 2 % podra defar de cumplir los
requisitos minimos de calidad.

Se admile hasta 3% de frula con
pudricién.

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citicos dukes.
Requisitos. 3° Edicitn
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Categoria

CARACTERISTICA X - ESPECIFICACION ; REFERENCIA
Razonablementa coioreacas. el color
lipico Ge la vartedad predomina sobte ¢l
color verda, el cual en conjunto no pusds

Coloracisn excader del 35 % del drea superficial.
No estd permitido el uso de suslancias
quimicas colorantes aplicadas sabre la
superficia da ta fruta.
Conlenido de feon " .
relacion ai peso m}:‘g:tm; Minimo 33 %
Se aceplard hasta un 5% de fruta
granulada,
Toloranciu respecto a | So considera frula granulada cuando, al
granulacicn bacer el corte en el didmetro ecuatorial,
se obsanva esta condicién (granulacian)
&n un frea cuyo didmetro es mayor al
40 % del dia ecuatorial de la fruta.
Madurez
“Brix Minimo 8,0 *Brix
dez Minimo 0.5%
Maximo 1.7 %
Indice de madurez
(BrivAcdaz) Minimo 6.5
Tolerancia respecto al | No mas del 10 % debe estar fuera del
grade de madurez frequerimiento minimo.
NTP 011.023.:2024

Las frulas podrdn presentar defecies de
forma, da desarroflo y de coloracion,
siempte que no perjudiquen de manera
mportante la  apariencia  general, la
calidad ol ol estado de consesnvacion de
fos frutos v presentacion en el envase de
un lete delerminado. Los fulos deben
estar razonablemente coloreados, Se
admitirdn:
- Dalectos do farma.
- Dafectos de plet producidos durante ia
formacidn y desarolio del frulo, coma
fos causados por Baolritys,
incrustaciones pialeadas {causadas
por Theps), creasing y quemaduras.
Asl como los danos provecados por
dcaros y queresas, por la presencia
de fumagina y por otros agentes.
Defectos ya sanados de origen
mecanico, tales como  dafos
producidos por granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafos ocasionados
por la manipulacién, entre olros,
- Defectos de cascara causados por
aplicaciones folares.
- Céscara rugosa.
- Separacien ligera y parcial  del
perkapi {bufado).

En ningin caso los defectos deben
alectar ia pulpa del fnuto.

CITRICOS. Citricos duleas
Requisitos, 3* Ediclén
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Tolerancias de defectos
{ danos

Defectos

- Acoros Si afecta el color del fruto, el drea
acumulada no debe exceder de 250 mm?,
Resla significativamenta a la apariencia
- Botritys y Thrips del fruto. En conjunto < 250 mm?*.
- Fumagina En conjunto menos de 50 mm?,
En 10 frutos tomados al azar no mas do
- Quoresas 25 queresas. Y no debe haber mas de

10 queresas en un frulo.

- Clcatrices, rozaduras
{rameado, russet} y
manchas

El &rea acumulada no dabe exceder de:
Claras: < 250 mm?
Oscuras: < 125 mm?

- Qleccelosis

Que en forma individual o agregada no
supere 400 mm?,

~ Quemadura de sol

Afecta en conjunto hasta 10 % de la
superficie, siempre y cuando no provoque

sequedad en la pulpa del fruto.
Bufado Perceptible al taclo y desprandimianto de
. 1a plel hasta un 30 por cienta.
Debilta seriamente ka cdscara y se
Creasi extends hasta la tercera parte de la mitad
= Lisdang de la superficie del fruto, sin alleraciones
de color dentro del creasing.
. Didmaotro en mm
Calibro
Minimo Maximo
Caf 11 58 &1
Cal 10 80 63
Calg 62 65
Tamafio Gald o ki
Cahbres  segim &l Cal? 67 "
dametro {ecualerial) Cale 70 74
Cats 73 78
Cal4 T 82
Cal3 81 86
Cal2 84 20
Cal1 87 A mds

Tolerancia respecto al
wmmafic

Se admilird para la calegoria, y para
cualquler modo de presentacion, un 10 %
an nimere o én peso de cilicos gue se
ajusten al calibre inmediatamente infarior
0 superior al mencionado en el envase o
en los documentos de transporta.

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos duices.
Requisitos. 3* Edicién
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g Py ]

El contenido de cada envase deba
ser  homogdreo y estar  conslituide
Unicamenta por cliricos del mismo origen,
variedad, categorla, calive y qua
prasenlen un misme grado de madurez.
La parte visible del contenido def envase
o lote debe sor representativa del

confimto. .
Homogeneidad v NTP 011.023:2024

presentacion Los citricos podrdn prasentarse alincatios g}rﬁtggss ;l;!:;s;ulm.
on capas regulates de acuerdo con las | 0O =

escalas de calibrado, lante en envase
cerrada como en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase segin el didmetro
de los frulos, debe ser necesario que la
diforencia maxima de didmetro entre ellos
colresponda a tres calibres sucesives de
1a escala de calibrado.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con fo establacide por el Servicio Agroalimentaria, aprobada
INCCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria ~ SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competante!. N® D004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Pracision 1: La entidad debera precisar en las hases el calibre de la naranfa Valencia categoria
It requerida, de acuerdo a %o establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Naranja
Valencla categoria i, calibre Cat 5.

2.2 Envase
El alimento debe envasarse lomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 {2004} CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, seqin mdica ol numeral 8.3 de fa NTP 011.023:2024.

Los materiales y/o papeles ytiizados en ef interior def envase doben ser nuevos, estar limpios y
ser ¢e un matedal gue no pueda causar alierac i ™ ala fruta. Se permite af
usa de materiales y. en particylar papeles o selios que Beven indicaclooes comesclales, siempre
que I3 impresién o el etiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimantatic. Cuando los
frules s& presenten envuelios en papel, éslo debe ser nusve, inodoro y debe estar seco. Leos
envases deben estar de mat t segin Indica el numetal 8.3 da la
NTP 011.023:2024.

Procision 2: La enlidad deberd indicar en las baces el peso nelo del products por envase.
Acemds, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: matarial ¥ Upo de cefrado,
siempra que se haya verificado que oslas caracieristicas aseguren la pluralicad de posiores.

2.3 Embalajo
Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades da alimenlos envasados. El
disefic y materiaies de aje deben ser | ¥ aplos pafa uso alimentafio, oftecer una

protectitn adecuada de los produclos para reducic al minimo la contaminacion, evitar darlos y
pamils un atiquetado corfecto, segin lo indicado en ef numeral 13.29 de Ia nomma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Proclsion 3: Si la entidad requiere que el producta sea embatado, deberd indicar 2n las bases

las unidades de anvases por embalaje requeridas, Ademas, podrd indicar 1as caracleristicas dal

embalajo, tales como: malerial ¥ tlipo de cerado, shempre que se haya verificado qua estas
i pluralidad de p 4

)

' Segin aticuio 10 Jel Regamants def Decrsta Leghiatha N* 1062, Ley de Whotuiisd de los Alinertos, apedss mediants
DBecreta Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4

o0

86

Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Tdenica

Procision 4: Ninguna

Etiquotado

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en ol articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supemo
N® 004-2011-AG y sus modificator demads de las disposici establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.023:2024. Deba indicar lo sigulente en idioma espafiol:

- nombre del alimento (especie) y 1a variedad;

- caracteristicas comerciales (categoria, calitve y tralamiento poscosecha);

- contenido nato;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombxe y direccion del tiular de la autorizacién sanftana:

- nombre y diceccién dal importador, de coresponder,

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Pri jenta Primaric de Alimentos
Agropecuarios,

- identificacidn del lote:

- fecha da vencimiento o consumir pref te antes de;

- instnicclones para el uso y conservacion,

Procislén 5: La enlidad deberd indicar en as bases atra informacidn que considere deba estar
etiquatada. La informacion adicional que se solicite no pusde modificar las caracteristicas del
bien descrilas én &l numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Insarto
No aplica.

Proclsidn 6: No aplica.
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FISHATECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Deancminacién del bien : PAPAYA CATEGORIA I
Denominacidn tdcnica © PAPAYA CATEGORIA I
Unidad de mediia : KILOGRAMO
Descripcida general
Casicaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

: Es el fruto proveniente do la especie Carica papaya L. de 1a famiia

2.1 Delbisn

El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrolio ¥ madurez c¢apaz de
Soponiar el ransporte, manipulacion y llegar en estado salisfactorio al lugar do destino, segun

indica of numeral 2.1.1 da la norma Codex CXS 183-1983 {201 1),

El contonido de cada envase de alimento debs ser homogédneo y estar constituido dnicamante

por papayas del mismo origen, varledad yia lipo comercial, calidad y calibre. También deben ser
hemogénecs el color y I3 madurez. La parle visible del contenido dal onvase debe ser
represantativa de (odo el contanido, sagun b indicado en el numeral 5.1 de la nerma Codax

CXS 183-1093 {2011).

El alimento debe p

~ Estar enteras.

~ Estar  sanas vy  exentas de
podredumbre o deterioro que hagan
Que no sean aptas para ¢l consumo,

- Eslar bmpias y practicaments exenlas
de cualquier nlateria extraa visible,

- Estar priclicamente exenlas de
Plagas que afecten al aspecto general
del producto.

- Estar practicaments exentas de dafios
causados por plagas.

Requisitos minmos - Estar exentas de humedad externa
anormal, salve la  condensacida
consiguiente 3 su remocidn de una
camara frigorifica.

- Estar oxenlas de cualquier olor ¥o | cxs
sabor extrafios,

- Ser de consislencia firme.

- Tener un aspecto fresco,

- Estar exentas de dafos causados por
bajas yo aitas temperaturas,

- Guando tengan pedinculo, su longitud
ne dobe ser superiof a 1cm.

Comprende las papayas que no pueden
clasificarse en las categorlas superiores,
pero satisfacen los requisitos minimos de
I3 presente Ficha Técnica, Podran
permiirse, sin embargo, ks siguientes
defectos, slempre y cuando tas papayas
conséfven sus caracteristicas esenciales
en o que respecta a su calkdad, estado
da tonservacidn y presentacién:

Clasificadidn

NORMA PARA LA PAPAYA

183-1903 (2011
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CALIDAD

Clasificacién

- Defeclos de foma.

- Defectos do coloracion.

- Defectos de la piel  (como
magulladuras mecdnicas, quamaduras
de sol y manchas de Idex); la
superficie {otal afectada no debera
superar el 15 %.

- Ligeras marcas causadas por plagas.

En ningdn caso los defectos deberdn
afactar a la pulpa del fndo.

Tolerancia de Calidad

El 10 %, en nimero © en paso, de las
papayas que na satisfagan los frequisitos
de esta categorla ni los  requisitos

imes, con peidn dea los prod
afoctados pof podredumbre o cualquier
olro tipo de delerioro que haga que no
séan aplos para el consuma.

CXs 183-1983  (2011)
NORMA PARA LA PAPAYA

Callbro Peso (g)
A 200 - 300
8 301 - 400
L 401 - 500
o 501 - 800
Calibre E 601 - 700
F 701 - 800
G 801 - 1100
H 1101 - 1500
1 1501 - 2000
J 22001
La lolerancia on e calibre serd el 10 %,
an nimero o an peso, dé las papayas que
corespondan al catibre inmediatamente
Toksrancias de Calibre | superior ylo inferior al indicado en el
efivase, con un peso minimo de 190 g
para las papavas envasadas en la
categoria del calbre més pequeno.
Cumplir con lo aslablecido por el Serviclo
INCCUIDAD Nacional de Sanidad Agrania - SENASA,

autoridad nacional compelenta’.

Reglamento de Inocukiad
Agroalimentaria,  aprobado
meadiants Decreto Supremo
N* 004-2011-AG, y sus
madificatorias,

Procision 1: La enfidad deberd precisar en las bases e calibre de la papaya categoria 1
tequeride, de acuérdo a o establecido en la presente Ficha Técnica: por ejempio: Papaya
categoria Il, calibre G.

Ségiin aticiio 10 ¢t Reglamento del Decreto Legislativo N° 1042, Ley Ge inoturtad de ks Alrnentos, aprohado medante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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22 Eavasa
El alimento dobe ser acondicionad? lemands en consideracion lo establecido en las noimas
Codex CXC 1-1569 {2022) PRINCIFIUS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 532003 {2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGD CE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que of
producto quede debldaments proegido.

Los envases deben salisfacer Ias caracteristicas de calidad. higiene, ventilacion ¥y resistencia
necesarlas para asegurar la manipulacidn, el vanspode y la conservacion apropiados de las
Papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor axtrafos, Segun indica el numeral
5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011}

Procisién 2: La entidad debers indicar on las bases ol peso nato del producto por envass.
Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material ¥ tpo de cerrado,

Pre que se haya venificado Gue estas i I la pluralidad de p 3.
2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requisra agrupar varias unidades de al on dos, Ei

piolaccion adecuada de los productos para reducic al minimo la conlaminacitn, evitar dafos y
pemilic un stiquetade correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 do la noima Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.,

Procisién 3: Si la antidad requitte que & producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalsjs requeridas, Ademas, podra indicar las caracteristicas dal
embalaje, tales coma: material ¥ Upo de cerado, slempre Gue 5o haya verilicado qua eslas
caractaristicas asaguren ia pluralidad de postores.

2.4 Rolulado
Refidrase al numeral 25 de la presente Ficha Técnica.

Preclaién 4: Ninguna,

2.

[

Etiquotado B

La efiquela de los envases del almento debe cumplr ¢on lo indicado un e articulo 27
del Reglamenlo de Inocuidad Agroalimentars, aprobade mediante Decroto  Supremo
N* 084-2011-AG y sus modilicatorias, ad de fas gispe establecidas en gl
numeral § de la noma Codex CXS 183.1993 [2011). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanof:

nombre de! alimento;

- Ccalegotia de calidad dal producto;

- contenido neto;

- pals dé origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccién del lular de la autorizacion sanitaria;

~ nombre y direcciéa del importador, ¢o coresponder;

- Aulofizacion Sanilaria de  Establecimiento de Precesamiento Primario de Alimanios
Agropecuarios;

~ identificacion del lote;

~ fecha de vencimiento o Consumir proferentemento antes de;

- inslrucciones para el uso y conservacion.

Procisién 5: La entidad debera indicar en fas bases ova infarmacién qua considere deba eslar
etquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar fas caracieristicas del
blen desciitas en el numerai 2.1 de fa presente Ficha Técnica.

28 insero
No aplica.

Precisién 8: No apiica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Unidad de medida
Descripcion gensral

Denominacién del bian : PLATANO DE SEDA CATEGORIA |
Denominacién técnica : PLATANO GROS MICHEL AAA [BANANO) CATEGORIA |
: UNIDAD
: El pidtanc es la Trula obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de la

familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse fresco af

consumidor, despuds de su dick

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

i yen do.

2.1 Del blan

El alimento debe presentar las sigulentes caracterisicas:

Requisilos minimos

Estar enteros {tomando el dedo como
teferencia).

Estar sancs, deben exciuirse los
productos afectados de podredumbre
o delerioro que hagan que no sean
aplos para el consumo.

Estar limpios y pricticamente exenlos
de cualquiar mataria extraa visible.
Estar priactcamenle exentos de
plagas que afecten al aspeclo general
del producio.

Estar practicamente exentes de dafies
causados por plagas.

Estar exenlos de humedad externa
anomal, salvo la  condensackn
consigulenls a su remocidén da una
cdmara frigotifica y los pidtanos
envasados en atmdsfera modificada.
Estar exenlos de cualquier olor yio
sabor exirafio,

Ser da consistencia fitme.

Estar exentcs de dafos causados por
bajas temperaturas.

Estar practicameénle exenlos de
maguiladuras.

Estar exenlos de malformaciones o
curvaluras anormales de fos dedos.
Estar sin pistilos.

Tener el pedinculo intacto, sin estar
doblados ni danados por honges o
desecados.

Las manos y bos racimos o gajos deben
incluir fo siguients:

Una porcidn suficiente de cuellc de
color nommal, sano ¥ exentd de
cenlaminacion por hengos; y

—- un cuello de core limpio, no

achaflanado o rasgado, y sin
ltagmentas de padinculo.

NTP.CODEX CXS 2052013
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANDJ. 1° Edicién
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CALIDAD -

fisk De conformidad con las caracteristicas
Madurez fisiologica - gl ad.
Calibre Longitud minima: 14,0 em

Grosor minimo: 2.7 em

Tolerancia de calibre

El 10 %, en nimero o en peso, de los
=T que no satisfagan los raquisi
refativos al calibre, pero que entren en fa
categorfa  inmediatamente  superior o

inferlor al calibre,

Catogotia

Los plitanos de esta tategoria deban ser
de buena calidad y caracleristicos de la
variedad. Podrdn permitirse, sin embarge,
os siquientes defectos loves, slempre
y ctuando no afecten al aspecta general
del producto, su calidad, estade de
conservacidn y presentacién en el
eavase:
- Defactos leves da forma y color:y NTP-CODEX CXS 205:2019
- defectos laves de ia cdscara debidg | NORMA P"\R": EL BANANO
a rozaduras ¥ owos defectos | (PLATANO). 1% Edicin
supediciales que no suparen 2 em’ do
ia superficie total.

En ningin caso los defectos deben
afectar a la pulpa dei fnuto.

Tolerancias da catidad

El 10 %, an numers o en paso, de los
pidlancs que no satistagan los requisitos
de esla calegorla, pero salisfagan los de
ta categoria If 0, axcepcionalmente, Gue
no superen las tolerancias establecidas
para esta gitima.

Homoganeidad

El contenido de cada envase debe sar

homogéneo  y  estar  constituido

dnicamente por plitanos del mismo

ofigen, variedad y calidad. La para visible

del contenido del envase debe ser
Y iva de lodo ol contenido.

INOCUIDAD

Reglamento do  Inocuidad
Cumplir eon lo establecido por el Servicio Agreakmentaria,  aprobado
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo
ftoridad nacional competente’. N®  004-2011-AG. y sus
modificatorias.

Praclsién 1: La entidad debera precisar en las bases s| desea que los platanes sean enlregados
€0 Manos, racimos o gajos, o por unidad (decos).

2.2 Envasa

Ei alimento debe sor envasado tmando en consideracion io establecido an las normas Codex
CXC 1-1580 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS ¥ CXC 53.2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben sor envasades de lal

T Segin atticeko 10 det Regamanto del Decreto Legisstivo 1Y 1062, Ley 2o & e los Al . aprobedo medinte
Detreto Suprema N° 034-2008-A6G.
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manera que ol produtto quede debidamente protegido segin indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2018.

Los maleriales wlifizacos en el interlor del envase deben ser nuevos, estar kmpios ¥ ser de
calidad tal que evile cualquier dafto extemo o intemo al producto. Se permite ef uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesives con indicaci C iales, siempre y
cuando estén impresos o eliquetados con linta o pegamento no taxico, segln indica ef
numera 5.2 de la NTP.CODEX CXS 205:2018.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacidn y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transpotte y la consecvacion apropiados de los
ptitancs. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafos, Segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Pracisién 2: La entidad deberd indicar en las bases & peso nelo del producta por envase.
Adaemas, podrd indicar las caracteristicas del envase, lales como; material y tipo de cerrado,

sipmpre que se haya verificado qua astas tarist g Ia pluralidad de
2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de al ] s, Ei

disefio y maleriales de embalaje deben ser inocucs y aptos para uso afimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de ios produclos para reducit al minimo fa contaminacién, evitar dafios y
permitis un etiquetado correclo, segin lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS AUMENTOS.

Procisldn 3: Si la enlidad requiers que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, siampre que se haya verificade qua estas
caracteristicas aseguren [a pluralidad de postores,

24 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 da 1a presente Ficha Técnica,

Pracisién 4: Ninguna,

2.5 Etiquetado
La etiguela de los envases del aliments debe cumplir con lo indicade en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agrealimentania, aprobado medisnte Dacrele Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numerai & de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe indicar Io sigutente en kiloma espanol:

- nombre dal aimento;

nombre da la variedad o tipo comercial {facultative);

- categoria;

- cenlenido neto;

~ pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del ttular de la aulorizacién sanitana;
- nombre y direccidn det impotador. de comesponder

'

- Autorizacién Sanitaria de Eslablocimi de P iento  Primario de  Alimentos
Agropecuatios;

- identificacion del lote;

- fechade i - ferentaments antes de,

- instiucciones para el uso y com;vadm.
Procislén §: La enlidad debera indicar en fas bases otra informacién que considere deba estar

eliquelada. La informacién adicional que se solicile no puede modificar las caracleristicas del
bien descrilas en el numéral 2.1 de la presente Ficha Téenlca.

2.6 Insorto
No aphca.

Pracisién 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APRCBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del ben : SANDIA CATEGORIA PRIMERA

Dencminacién técnica : SANDIA CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion ganeral  : Es o futo na climatérico de forma elipsoidal u oblonga, de amano
vatiable, de corteza verde o veteada de acuerdo con ia variedad, la
parte ntamna de la corteza y la pulpa {porcidn comestble) son camesas
¥ jugosas siendo de color blanco la primera y rojo intenso ¢ palido la
segunda, de sabor dulce, con gran nimero da semiflas negras o calé
ascuro, pertenaciente a la familia de las Cucurbitdceas. del génere y
especie Citrulfus vuigaris.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21

Del blen
€l alimento debe estar intacto, limpio, exento de cualguier maleria extrana visible, practicamente
libre de plagas y enfermedades. iibra da dafo causado por plagas y enfermedades que afecten
la pulpa, libre de humedad extema anormal, firme y suficientemente maduro, exento de
jeracion externa . de cuaigs olor y sabor extrafio, peesentar un desarrolio ¥
cendicién que permita saportar ef ransporte, ef manejo y la flegada @ su destine en estado
satsfactorio; aquefos frutos que p dricidn o dalerioro serdn &égln indica of
numeral 5.1 de la NTP 011.017:2015.

El alimento debe presantar las siquienies caracterlslicas:

Clasificacion

Esta categor] de I35 sand]
que no calffican para su inclusién en la
calegoria exira;.pero que cumplen fos
requisitos minimos especificados en la
presenta Ficha Técnica.

Las sandias de esta categoria pedrin
presentar clertos defectos, siampre ¥
cuando Jas sandias conserven sus
caracleristicas  esenciales de calidad,
eslado de conservacién y presentacisn:

- Defectes en forma,

- Ligeros defecws en el color de la
cdscara, una coloracidn palida de ta 1017
sardla que ha estada en contacto ?;ZSE;SOH i ;’;:;g:f
con @l suelo durante el pericdo de Requisitos. 2* Edicién
crecimiento no &8 considerado como

" un defacta.

- Grietas superficiales cicalrizadas.

- Defeclos en la cdscara debide al
foce ¢ la manipulacidn.

- Loves Hladuras o moretones.

da
Tolerancla de Calidad | esta <ategoria ni los requisitos minimos.

S permite una tolerancia total del 10 %,
en nlmen o en peso, do sandfas que
no plan con los requedmi

Dentie de esta tolerancia, no mas
de 2% de producios afectados por
putricidn.
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El tamano es determinado por el peso
de la sandla por umdad.

Para asegurar la unilomidad en e
tamanio, ef mngo de lamafio del
produclo en &l mismo empaque no debe
s AL S Ak N NTP 0#H.017:2015 FRUTAS
enos pasada excede s 6 kg. FRESCAS. Sandias.
La uniformidad en peso no es | Requisitos. 2* Edicion

pos . dias que se

G an aqg
fransportan a granel.
Es permitide una tolerancia total de
10 %, en nimero © en peso, de sandia
que no cumplan los requisitos de
calibre.

Tolerancia de tamafio

Reglamento de  Inocuidad

Cumplir con lo establecklo por el :

Sewico  Nadomal do Sanidad | A0f0alimentaria. - aprobado
Ha — SENASA : R reto  Supremo

Agra 2 N° 0042011-AG, y  sus

compalanta’. medificalorias.

INOCUIDAD

Pracisién 1: Ninguna,

22 Envaso
El alimento debe sar acondicicnada de tal manera que quede protegido, ventilado y bien
presentado. los requisilos da los envases deben ser los indicados en la nomma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segin indican fos numerales 9.1.1 Yy 812 de la
NTP 011.017:2015. -

Los empaques deben estar limpios y compuestos por maleriales que no causen alteraciones al
producto, asi por ejemplo en cajas de madera, carén corrugado o de oo material adecuade que
redna las condiciones de higlene, limpieza, ventlacién y resistencia a la humedad, manipulacién
¥ Uansporte, de medo que garantice una adecuada conservacién del producto. segun indica el
numerat 9.1.4 do la NTP 011.017:2015.

El conterido de cada unidad de empagque debe set homoegéneo y estar compuesto Unicamenle
por fiulss de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contanido det
empaque debe ser fepresentativa del conjunio, segin lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP011.017:2015.

Procisién 2: La entidad deberd indicar en fas bases el peso neta del producto por envase.
Ademds. podrd indicar las caracleristicas del envase, lales como; matarial ¥ lipo de cermado,

pre que se haya veili que eslas car. Isticas aseguren la pluralidad do postores.
2.3 Embalaje
5S¢ podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de ali dos. El

disefio y materiales de embalaje daben ser inocucs y aplos para use alimentatio, ofrecer una
protecsidn adecuada de los productos para reduci al minimo la contaminacién, evitar danas ¥
permity un etiquetado comecto. segdn lo indicado en ol numeral 13.2.9 do Ia norma Codex
CXC 1-1983 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Segun wtkuo 10 det Reglamento di Decreto Legalstiio N® 1062, Ley da notuded ge los Avnentos, speobado medianta
Decrets Supremo N° GM-2008-A0.
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Praclsién 3: Si la enlidad requiare que el producto sea embalado, deberd indicar e fas bases
las unidades de envases per embalaje tequeridas. Ademas, Ppodra indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como: material y lipe de cenado, siempre Gue sa haya verificade qua ostas
caratieristicas aseg) la pt ad de postores.

24 Rotulade
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Téenica.

Procision 4: Ninguna.
2

n

Eliquotado

La etiquela de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en ol articulo 27
del Reglamento de inccuidad Agroalimentaria, aprobaco  mediante Decreto Suprema
N 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de ios dispesiciones establecidns en el
numeral 8.2 de la NTP 011.017:2015_ Debe indicar lo siguiente en idioma espafol:

- nombre dal alimento y fa variedad:

- categoria de calidad del producto;

- procadencia;

- conlenkio neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

~ hombre y direccidn del thular de 1a auterizacién sanitana;

~ nombre y direccién det importador, de comesponde:;

~ Aulorizacién Sandaia de Establecimi de P 0 Primario de Almantos
Agropecuatios;

~ Wentificacion del loto;

~ fecha de vencimiento o consumir preferenlements antes de;

- instrucciones para el uso y conservacida.

Praclslén 5: La enlidad debers indicar en las bases atra informacién que considera deba estar
sliquelada. La informacion adicionnl que se salicts no puede modificar ias caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 da Ia presenta Ficha Técnica.

28 Insarto
No aplica

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

Denominacién tdcnica : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcitn general  : Polloes elavede la especie Gallus domesticus, que no ha flegado a su
estado aduito y cuya extremidad de! estemdn es flexible. Ei polio entero
sin manudencia refrigerado consisle en una carcasa (cusfpo enlero
desangrado, desplumado y eviscarado) con todas sus partes,
incluyendo pecho, alas, muslos, plernas y espinazo. No contlene las
menudencias (cabeza. cuello o pescuezo, palas, molieja, corazén e
higado). La carcasa debe hab tido a un p de
enfriami hasta ak una lemp no mayor a 4 *C. Tanto la
punta de la rabadila como fa grasa abdominal puedan o no estar
presentes. La carcasa puede 0 no tener rifiones o pulmonas.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delblen
El alimento debe proceder de aves sanas, f an blacimientos aulorizades o
habilitados por la Auloridad Sanitaria y cuya carne ha sido declarada apla para &l consumo
humano bajo inspeceidn sanitaria, segin lo indicado ¢n el numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y
en ¢l Reglamento Sanitario del Faenado de A ies de Abasto, aprobado i Decreto
Supremo N° 015-2012-AG.

Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamlento de la carcasa
haata lograr una lemperatura interna de 0 'C a 4 °C en la misma, segin lo establecido en el
aumeral 5.8.1 de la NTP 201.054:2023.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

- Debe tener buena conformacion, as decir
que debe presentar una  relacién
amoniosa entse la estuctura ésea y los
misculos.

~ Debe tener la cobertura de grasa blen
distribuida.

- Puede presentar incisiones o rasgaduras

Aspecto general de la plel que afaclen su apariencia,
segin (a5 tolerancias indicadas on la
presents Ficha Técnica. NTP 201.054:2023 CARNE

- Rolura de huesos: Puede prasentar hasta | Y PRODUCTOS
una desarticulacién en la piema por | CARNICOS. Daliniciones
uridad de pollo. El cartlago separado det |y requisitos  de  las
hueso de 1a pechuga no se considera una | carcasas y nomenclatura
desarticulacion ¢ una rotura. de cotes de aves de

. e 3e | Cotral 3* Edicién

Tipo de defecio |
Ublcacion de defecto tolerancis tolerancly
(nead)
Talerancias Mancha rossda® en
Pusten pesentase s | Pechupa, rabadils, Jem
siguitnlis  Gelecios plerna o sis 15@6;::‘;“«
e [ Ve
Purnis da pls complelo
Ca%ones en. Costias, 0.5 em 8 delecton por
3158 o rabesEia 3 potio
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superficialon cen 5 4 dedectos pot
cuticda en: Piema o = polo
pns
Rasgaduras profundas® 1 dalecio por
m:hmnnsiaham L poiio
Vena pronunciss tojo®
. l‘:m 'achugs aﬁ;l Sem ¥ datecta por
Tolerancias (quitay o
Pusden present s
Souiertes  defecios w-.?wmde . £ dstsctn
e adenatd b el T AR pto | NTP 201.054:2023 CARNE
apaiensa - ¥ PRODUCTOS
s A . [1s%suonc] CARNICOS.  Definicianes
walporpoli |y requisitos de  fas
compisto
¥y nomenclatura
* Va8 0j0 britants en lemparatess < 2 °C de cortes de aves de
*' Didemen. corral. 3° Edicién
* Prel abiscta win stectsr & miseuls.
Wird 3190 morado tecuro an fempiraturas < 2°C.
* Progia def enfriamisnto en o1 chiter.
Los defeclon indeados se refedn 3 ;s unidad
mhmwdapﬂommm Superen
ﬂMymmwwermualmmhm
Pretadents s consldera oome ne confome.
Calor Caracteristico det pollo )
Otar Sul ganeris y exenlo de cualquier olor
ancrmal
” Fime y eidstica al taclo, tanlo el tejido
Consistencia muscular como ka grasa
pH De58aBs
Reglamenio de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprebadg
INOCUIDAD Nacional de Sonidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo
nacional cor 1 N° 004-2011-AG, y sus
modificatonas.

Proclsién 1: La entidad debgrd Precisar en las bases la temperatura de fecepclén dal pollo
enteto sin Menudencia refligerado, la cual no deba éxceder de 4 °C. Dal mismo modo, debors
Indicar sl la carcasa del polio podra o no contgner los rilones y pulmones. Asimismo, deberd
indicar &l peso promedio de cada carcasa de polio, ¥ si la punta de la mbadila ¥ la grasa
abdominal deberdn o no ser retiradas.

2.2 Envase
€l envase debe ser do primer use ¥ estar impio, inccuo y no debe comunicar olores o sabores
xtaites al producto; asimisma, dobe ser Impermaable, resistenta y dobe proteger al preducto.
Los materizles de envoltura deben sar limplas e higidnicos y al ratirarse no deben dejar residues
sobre el producto, segin lo establecido en &l numeral 7 de la NTP 204 054:2023,

' Sequn aticuds 10 det Reglaments def Dicreto Logisistive N° 1062, Ley de Inocuidsd da 1o Almentos, secobado madants
Decrein Sugrema N* D34 2008.AG.
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El disefo y los materiales de envasado deben ofrecer una protectidn adecuada de los productos
_ para reducir al minimo ia conlaminacién, evitar dafios y permitir un eliquotado apropiado. Los
materiales pama ¢l envasado no deben ser Wxicos ni deben representar una amenaza para fa
inocuidad y la apitud de los alimentos en las conditiones de almacenamiento y uso
especificadas, segdn lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1869 {2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Procisién 2: La entkiad debera indicar en fas bases el peso neto agroximado de producto por
envase. Ademds. podrd indicar las caracleristicas del envase, tales como: material y lipo de
cerrado, slempre que se haya verficado que estas caracteristicas aseguren 13 pluralidad de
poslores.

2.3 Embalaje
Sapodtéusare.mbala]ocuandoumquwmamat varias unidades de alimentos er dos. El
embalaja debe ser de primer uso y estar lmpio, lnncuo y no debe comunicar dlores o sabores
extraftos al producto; lsmo, debe ser istenle y debe proteger al producto,
segin lo establecido en el aumaral 7 de la NTP 201.054:2023.

Pracision 3: Si la entidod requiere que el producto sea ambalado, deberd indicar ea las bases
las unidades de envases por embalaje mqueddas Ademas podrd indicar las caracter(sticas del
embalaje, tales como: ial y tipo de o pre que sa haya verificado qua estas
caracleristicas asequren la pluralidad de postores. -

2.4 Rotulado
Rofié alr i25dalap Ficha Técnica.

Precislén 4: Ninguna.

2.5 E\iquatidn
La etig de los dal aii debe cumphr con fo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Ir djad A 1is do mediante Decreto Supremo

N® 004-2011-AG y sus modificatorias. Dabu indicar lo mguluntu en idioma espafiol:

- nombre del alimento;

- contenido neto;

- pals da otigen oTugar de procedencia:

-~ nombre y dreccidn del titular de Ia aulorizacion sanitatia;

- nombre y dreccién del importadar, de corresponder;

- Autorizacién Sandatia de Establecimionlo de Procesamiento Pnmario do Alimenlos
Agiopecuarios;

~ identificacién dal bur

- lachade ami ir prefarent lg anles de;

- instruccones para el usu ¥ cmserwadén

Procisién §: La entidod debota Indicar un las bases que la etiqueta deberd colocarse en los
envases individuales {para el caso de soliatar las carcasas envasadas de manera individual) o
en el envase a granel. Asimismo, deberd Indicar otra informacidn que considere deba estar
etiquetada. La (informacion adicional que se solficite no puede modificar las caractaristicas del
bien desctitas en &1 numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

26 Insarto
No aplica.

Pracisién B: No aplica.

Version 05 Péginadde 3

Pagina 119 de

118 /156




UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 001-2025-UNP: ADQUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR

UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA.

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien -
Denominacién térnica

Unidad de medida
Deseripoidn general

REFRIGERADA
- KILOGRAMO

CARNE DE PORCINO - CARCASA REFRIGERADA
- CARCASA O CANAL DE MARRANA JOVEN O VERRACO JOVEN

:La carcasa o canal porcina refrigerada es el cusrpo del animal
constituido por dos mitades, después de haber sido faenado, con piel,
palas, cabeza y sin visceras, el cual ha sido enliiado hasta alcanzar
una temperatura intema entre 1 y 4°C. La carcasa provendrd de
porcinos hembeas da 7 a 12 meses de edad o hasla ef pimer parto,
<on minimo 150 kg y menos de 180 kg de peso vivo; o de porcinos
machos de 7 a 10 meses de edad con mis do 150 kg y menos

de 180 kg de peso vivo,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMON

2.1 Delbion

La carcasa de porcino debe proceder de animales sanos, fagnados bajo inspeccién veterinaria y
de plantas faenadoras o camales autorizados por a Auloridad Sanitar:a, ségun se indica en los

numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisaca al 2021), ¥ en el articulo 10 del
Regiamento Sanitario deol Faenade de Animales de Abasto, aprebado mediante Oecrslo
Supremo N 015-2012-A6G.

La carcasa de porcino no debe contener residuos de sustanclas de uso velerinario y aditives
alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la auloridad nacional en caso da
ausencia de ¢s1a, se lomard como referenca lo dispuesto por el Cotex Almentarius, segin io

indicado en el numeral 6.22 de 1a NTP 201003:2012 (revisada o 2021). 0 en su defecto Io

dispuesto por la FDA o Unién Europea, segin indicaciones del SENASA.

La carcasa de paorcino debo presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

Aspecta general

Dabe presentar un buen acabado y debe
ser  aprobade  mediante  inspeccion
sanilaria. No debe prasentar lesiones en
niveies que pudieran comprometer fa
calidad de fos cones de carne.

Lolor

Caracteristico de acuerdo a 1a especie.

Olor

Sui generis y exento de cualquier olor
anormal.

Consistencia

Firme y elastica al tacto, tanto del tejfido
muscular coma la grasa.

pH

Entre 5.5 y 6.4

NTP 201.003:2012 {revisada
el 2021) CARNE ¥
PRODUCTOS CARNICOS.
Definiciones, clasificacion y
fequisitos de carcasas y
came de porcines. 3* Edicién

INOCUIDAD

Cumpiir con io establecido por el Servicio
Nacicnal de Sanidad Agraria ~ SENASA,
auloridad nacional competente’

Regiamente da  Inoculdad
Agroalimentans,  aprobado
mediante Decrefc Supramo
N' O04-2001-AG. vy sus
madificatorias.

' Segin &ticuo 10 Zei Reglamento del Dectats Loghiative N 1062, Lay ta

Decrets Supremo N* 034-2008-A5.
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Precislén 1: La entidad dobard precisar en ias bases que la temperalura de recepcidn de la
carcasa refiigerada no debe exceder de 4 'C. También podrd precisar el peso maximo de
carcasa y sl requiere que s¢a corada en dos icalmente a fa altura de la columna. Por
ejemplo: Came de porcino - Carcasa refrigerada, con peso de 150 - 160 kg, cuya lempératura no
debe exceder de 4 *C.

22 Envase
El alimento no requiere envasa.

Prociaion 2: Ninguna.

2.3 Embalaje
€l alimento no requiere ambalaje.

Pracislén 3: Ninguna.

2.4 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presents Ficha Técnica.

Pracision 4: Ninguna,

2.

)

Etigustado N
La carcasa de porcino debe estar adecuadaments identificada para faciltar su rastreabilidad
mediant i do, doct ion o informacidn pertinente, sogin o sefalado en ef
arlicule 27 del Regl da | idad A I ria, aprab medianle Decrelo

g G

d
Supremo N°004-2011-AG, y sus modificalorias,

Las carcasas aprobadas para el consumo humano deben estar salladas obligatorlaments con
tinta de uso alimentario humans de color az2ul violela, aprebada por 13 Autoridad competento. Ei
sallo debe ser de forma circular y de seis (06) cenlimetros de didmetio, aplicado en la cara
extemna de las palatas, sequn lo establecen los articulos 85, 66 y 87 del Reglamenta Sanitario del
Faenado de Animales do Abasto, aprobado mediante Decrato Supremo N° D15-2012.AG.

Precisién §: La entidad deberd indicar en Ins bases otra informacitn que considere doba estar
etiquetada. La informacion adizional que se solicite no puede modificar 1as caractoristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de ia presente Ficha Técnica.

2.6 Insarto
No aplica.

Preclslon 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien © CARNE DE RES - CORTE CHURRASCO  PARRILLERO
REFRIGERADO
Dencminacién técnica : CARNE DE BOVING - CORTE CHURRASCO PARRILLERC O
. CHURRASCO REDONDO (BIFE ANCHO coON HUESO)
REFRIGERADO
Unidad do medida : KILOGRAMO
Dascrlpcidn general — : £1 bovino comprende a bs animales de las ospecies Bos lawus, Bos
indicus y del génaro Bubalus la especio Bubalus bubalis y sus hibridos.
El corte churrasco pamitero refrigerado es una pleza con hueso dal
Cuarto anterior, Ia cual ha skio enfriada hasta alcanzar una temperatura
Re mayor a 4 *C. Son cartes provenientes de la reqién dorsal anterlor.
Base 6sea: 1* a 6* védabras dersales y perciones proximaies de las
costiflas  comespondi . En alg cases puede i hast
fa 8 wvérebra dorsal. Planos musculares principales: trapecio,
boides, plexo, esplenio, fargo dorsal, fargo costal y multifido
dorsal. Dorsal ancho, serato dorsal, Intercostales y elevadoros da las
costillas la presentacién final dapendera de: limito ventral dej corle, con
o sin ligamento cervical, groser del corte,

5 2.__CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El cotte da carne do res debe proceder de animales sanos, | dos bajo i 5 tinaria
¥ de plantas faenad o camal i por fa Autoridad Sanitaria. Solo se podran

camarcializar aquelios cortes de eamne provefientes de carcasas que hayan sido aprobadas
tomo aplas para consumo humano en la Inspaccion veterinaria, segln lo senalade en of
numeral 8.1.1 da fa NTP 201.055:2024 ¥ en el capitulo 1l del Reglamento Santario del Faenada
de Animates de Abasto, aprobado madiante Decreto Supremo N* D15-2012-AG.

E! corte de came do ros debe Presentar las siguientes caractorislicas:

emﬂmckln;,
CALIDAD
Superficia  ballante, acabado libre de
Aspecto genesal dafacios.
| r NTP 201.055:2021 CARNE
Coior Caracteristico, exento de colores extrafios. ¥ PRODUCTOS
Olor Caratlaristico y exento de cualquisr olor | CARNICOS. Definiciones,
anormal u ofensivo, clasificacion y requisitos de
Consistencia Fime y alastica at lacto, tanlo la grasa ;.E::lc“ﬂ!ny carne de =
<omo el tejldo muscutar.
pH Enlre 55y64
Reglamenlo de  Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicls | Agroalimentaria, apichado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediants Decrets Supramo
loridad nacional p il N 004-2011-AG, ¥ Sus
modificaterias.

Pracisién 1: La entidad deber sefialar en las bases qua Ia temperalura da recepeisn del corte
de came no debe exceder da 4 °C. Del mismo modo, deberd indicar fa forma de presentacion el
corle de s, como en corle enters o on porciones individuales {filatos), entre olros; indicando sl

" Segin wticuio 10 del Reglamento el Decteto Leghlsva N° 1082, Ley de iny di o Al 5, 3 medinta

- Decrete Suprema N® 034.-2008.4G.
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2.2

2.3

24

25

peso aproximado de cada presentacidn. Por alemplo. Came de Res - Corte churrasco pariliers
refrigerado, en fletes de 200 g aproximadamonts. cuya temperalura no debe excedar de 4 °C.

Envase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
saboies extrafios al producto. Asimismo. debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracietisticas del producto y. al eliminarse, nc debe dejar residuos sobra la came, segin fo
establecida en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Cuando la cama sea envaseda o envueltn, ef material debe ser aplo para su ulilizacién y ser

jo n forma higiénica. Las cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de
otro madio adecuado para proteger la came, con la salvedad de que en d i cases ne
sard necesario que estén forrados o protegidos de olra manera si las plezas de came, tafes
coma los cortes, son envueltas individualments antes de ser er das, segin lo indicado en el
numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARNE.

Pracisién 2! La enlidad debens indicar en las basas el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademis, podra Indicar las caracteristicas dal envase, tales como: material, tipo de
cerrado o presentacion a granel en envases con lapa, siempre que se haya verificado que estas
caractaristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se pudr‘L usar embalaje cuando se fequidra agrupar variasaunidades de alimenlos envasados, Ei
disefio y maleriaies de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacidn, evitar dafios y
permilir un etiquetado corteclo, segin lo indicado en el numerat 13.25 de Ia norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precisién 3: Si la entidad requiere que ol producio sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requaridas. Ademas, pedrd indicar las caracteristicas del
embalaje, lales cemo: matedal y lipo de cerrado, siempre que se haya verificado qué astas
caracleristicas aseguren la pluraiidad de posiofes.

Rotutado e
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Pracisién 4: Ninguna.

Etiquatado

Los corles de came de res deben eslar ad d id dos para facilitar su
treabilidad ! tiquatado, doct tacidn o informacidn perinente, segan ko sefalado

en al articulo 27 del Regl da | dad A probado mediants Decteto

Supremo N° 004-201 1-AG, ¥ sus modificatozias.

En caso de estar onvasados, la etiqueta de los cortes do came de res debe cumplir con lo
indicade en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
MNacraln Supmma N DOA3091.AG y siis modificatadas Dsha indicar in siquianta an idinma
espafiol: .

- nombre del alimento;

- ocentenido nelo;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del Wutar de fa autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccitn del impertader, de comesponder,

- Autorizacién Sanltaria de Establacimi de Pr lento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el Lso y consarvacion.
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Procisién 8: La entidad debard indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
eliquelada. La infermaditn adicional QU 5e solicite no puede modificar las caracteristicas dol
bien desciitas en el numaral 2.1 de Ia presenta Ficha Téenica,

2.8 Inserto
No apilica.

Procisidn 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien . CARNE DE RES - CORTE COSTILLAR REFRIGERADO

Denominacién técnica : CARNE DE BOVINO - CORTE COSTILLAR REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general  : El bovino wie a los ani de las especies Bos faurus, Bos
indicus y del génaro Bubalus la especle Bubaius bubaiis y sus hibridos.
El cofte costilar refrigerado es una pleza con hueso del cuaro
posterior, la cual ha sido enfriada hasta una temp no
mayor a 4 °C. Esle conte proviene da unma regidn tuya base ésea
considera af tercio central de las Ultimas costillas y los musculos

insertos en ellas.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Dolblen
El corte de carme de res debe proceder de animales sanus, fa bajo inspeccidn velerinaria
y de planias f doras o d por la Autoidad Sanitaria. Solo se podran

comercializar aquellos cortes de carne provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aplas para consumo humano en la inspeccidn veterinaria, segin ko senalado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capltulo | dai Reglamento Sanitario del Faanado
de Animales de Abasto, aprobado mediants Decreto Suprame N° 015-2012-AG.

El corte du carne de res debe p las siguients {sti
CALIDAD
Superficie brillante, acabado lbre de
Aspecto general defecios.
NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extranos. ¥ PRODUCTOS
Olor Caracteristico y exento de cualquisr olor | CARNICOS.  Definiciones.
ancrmal u afensiva. clasificacién y requisitos de
: carcasas y camne de bovinos.
: Fime y eldstica al tacto, tanlo la grasa |
Consislencia como el tafido muscutar, 3 Edicién
pH Entre55y64
Reglamente de  Inocuidad
Cumplir con lo gstablecido por al Servicio | Agroalimentaria,  aprobado
INCCUIDAD Nacional de Sanidad Agratia - SENASA, Decralo Sup
autoridad nacional competanta!, N 004-2011-AG. y sus
modificatorias.

22

Praocisién 1: La entidad deberd seqalar en las bases que la temperatura de recepeidn dal corte
de came no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, deberd Indicar la forma de presentacién del
corte de res, como en cofte énlero © en porciones (rozes). antre olies: indicando el peso
aproximado de cada presentacién. Por ejemplo: Came de Res - Corte costillar refrigecado, en
lrozos de 200 g ap d e, cuya b no dehe der de d °C.

Envasa

El anvasa debe ser inocuo, limplo e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores oxtrafios al producto. Asimismo, debo ser impermeable, rosistante, conservar las
caracterislicas del peoducto y. al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la came, segln lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021,

Segun miculo 10 del Reglsmento ded Decralo Legilstivo N* 1062, Ley 6a ¥ dad de los % medante
Decetn Supremo N* 034.2008-AG.
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Cuando I came sea envasada o envuelta, el material dobe ser aplo para su utilizacién y ser
almacenado en forma higiénica. Las cajas o cartones deban driponer de un forro adecuado o de

Pracisién 2: La enlidad debera indicar en las bases ¢l paso neto aproximado da peoducto por
envase. Ademas, pedrd indicar las Caracteristcas del envase, tales como: materfal, tipo de
certado o presentacidn a gransl en envases ©on lapa, siempra que se haya verificada que estas
camacteristicas aseguren la pluratidad de postares,

2.3 Embalaje
Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentes envasados. i
disefto y materiales da embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentaro, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar daftos y
permilir un etiquetado cotrecto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la noma Codax
CXC 1-1960 (2022) PRINGIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisién 3: Si fa entidad Tequicre que ei producto sea embalado, deberd indicar en las bases
fas unidades de envasos por embalaje requeridas, Ademas, podrd indicar las caracleristicas del
e embalajs, 1ales como: materal ¥ lipo de camada, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Rafiérase al numerat 2.5 da la prosente Ficha Tdenica,

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etigustado
Los cortes do came de res deben estar adacuadamente identificados para faciitar su
rastreabiiidad medi eliqustads, doe: lacidn o infatmacién pertinente, segin o sefalado

en ¢l articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentana, aprobado madiante Decrelo
Supremo N° G04-2011-AG, ¥ sus modificaterias,

En caso de estar envasados, la etiqueta de los cortes da caine de res dabe cumplir con lo
indicado en el artievic 27 de Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supromo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar io sigulente en igloma
aspafiol:

~ nombre del alimento:

- contanido nelo;

~ pals de crigen o lugar de procedencia;

- hombre y direccién del tiufar de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccion del impertadar, do comesponder;

- Autorizacién Sanitara de Establecimienta de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

- dentificacisn del lote:

- fechada imi g i pref te antes de;

~ inslructiones para ef uso Y consanvaciin.

Pracisién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
eliquetada. La informacion adicional qus se solicite ho puede modificar las caracteristicas de!
bien descritas en ! numeral 2.1 do la presente Ficha Técnica,

26 Inserto
No aplica.

Pracisién 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1.__CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA

Denominacién téenica © MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA

Unidad da medida : KILOGRAMO

Descripcién g | :las dencias de pofc refrigeradas, denominadas también
menudos, comprenden el conjunto de visceras y apéndices que han
sido enfriados hasta alcanzar una températura no mayor a 4 °C, Entre
ias visceras se encuentran el higado, corazén y molleja y en el caso de
fos apéndices, sa consideran cuello, patas y cabeza.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Deiblen
Las menudencias de polio deben proceder de aves sanas, f: d bleci
autorizados o habliitados por la Autoridad Sanitaria y cuya camne ha sido dedarada apta para el
consumo humano baje (nspeccién sanitaria, segln lo indicade en el numeral 5.1 de la
NTP 201.054:2023 y en el Reglamenic Sanitario del Faenado de Animales de Abaslo, aprobado
mediante Decrete Supremo N° 015-2012-AG.

La merudencla, luego de higlenizarse debidamente, debe enfriarse a 4 'C o menes, en dos
horas a partir del momento en que se separen del ave y mantenerse en refrigeracion, segin lo
indicado en ef numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

Las menudencias de polio deben estar preseniadas da la sigulenle manera y podrin ser
colocadas dentio de la carcasa, segun lo establecido en el numeral 4.5 de fa NTP 201.054:2023:

Higado Na debe tanar la vesicula biliar

Corazédn Puede estar con o sin pericarpio

Molisja Puede estar con o sin grasa, debe estar sin membrana, ni contenido
APENDICE

Comptenda las vénebras cervicales, asl como los tejidos blardos que las
rodean

Comprenden los metatarsos y falanges, asi como los tejidos blandos que

Cuello o pescuezo

Palas los rodean y [as ufias
Cabeza Cotresponde los huesos del crdneo y cara, asl como los tejides blandos
que los redean
Las menudencias de polio daben pi tas sigul Isticas:

| caupap

tgkor Caracuribico NTP 2010542023 CARNE Y
Ot Sul generis y exenle de cualquier | PRODUCTOS CARNICOS.
olor ancrmal Definiciones ¥ requisdes do las
nomenclatura de cortes
3 Fiima y eldstica al tacto, tanto ol 4 3 o

Consistencia tefido muscular como fa grasa de aves de corral. 3* Edickdn
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INOGUIDAD

L Reg
de  Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria - SENASA, auloddad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competenta’.

) por el | Reglamaent de Inoculdad

¥ sus modificatonias.

Pracigién 1: La entidad deberd precisa
menudencias de polio, (3 cual no debe e

Fen las bases la lemperatura de recepeidn de fas
xceder de 4 "C. Del mismo mode, deberd indicar si el

corazédin contandra o no el paricarplo y si la molleja presentars o no grasa.

2.2 Envase
El anvase debe ser de primer uso ¥

exirafios al producta; asimismo, debe sar
Los materiales de envoltura deben ser limpio:

estar limpio, Inocuo y no debe comunicar olores o sabores

impermeable, resistenta y debe proteger al producto.

S & higidnicos y al retirarse no deben defar residuss

scbre el producto, segin lo establacido en el numeral T de la NTP 201.054:2023.

El disefo y los materiales da envasado deben ofrecer una proleccitn adecuada de los producios
para reducis al minimo [a contaminacion, evilar dafios ¥ permitit un etiquetado apropiado. Los
malariales para el envasado no deben ser Wxicos ni deben representar una amenaza pafa fa
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las iones de aln lento y uso
especificadas. segin lo indicado en el numeral 7.2.9 de fa norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precizién 2: La entidad daberd indicar en fas bases ¢l peso neto aprovimado de producto por
envase, Ademds, podrd indicar las caracterislicas del envasa, tales como: material ¥ lipo de

cerrado, siempre que se haya verificado

postores.

2.3 Embalaje

que estas caracleristicas aseguren la plunaiidad de

Se podra usar embalaje cuando se [equiern agrupar vatias unidades de alimantos envasados. Ei
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aples para uso alimentario, ofrecer una
proleccidn adecuata de los productos para reducis al minimo ia contaminacidn, evitar dafios ¥

pemitir un etiquetado correcto,
CXC 1-1869 (2022} PRINCIPIOS GE

segin lo indicado en el numenl 13.2.9 de la norma Codex

NERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisién 3: Si fa entidad requiers que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
ias unidades de envases por embalaje requeridas, Ademds, podrd indicar las caracteristcas dal

embaiale, tales como: material ¥ lipo de cemrado, siempre que se haya verificado que estas
jdad da nost

isticas guren ta pl

2.4 Rotuiado

Refidrase al numeral 2.5 de la presante Ficha Téenica.

Precislén 4: Ninguna.
2.5 Etiquotado

La gliqueta de los envases de 1a menudencia dp pollo debe cumpkr con lo indicado en el aticuls

27 del Reglamento de Inocuidad A

i Decrato Supremo N° 004-

aprobado
2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar o sigulente en idioma espafiol:

- nombre dei alimento;
- Genténido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;
= nombra y direccién del titular de la autorizacitn sanitaria:

~ bre y dreccisn dei imp - de ponder:
- Autsrizacién Sanitartla de Establecimiente de Procesamiento Primatio de Alimentos
Agtepacuarios;
- identificacién del lote;
' Begon aticulo 10 del Regiaments del Decreto Leghiativo N* 1062, Ley de daios . aprobado medante
Detreto Supremo N D34.2008-AG.
Versitn 05
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- facha de vencimienlo o consumir prafereniemente antes de:
instrucciones para el uso y conservacién.

Procisién B: La enlidad deberd indicar on las bases que [a efiqueta deberd colocarse en los
onvases individuales o on ef envasa a granel. Asimismo, deberd indicar otra Informacicn que
considere deba estar eliquetada. La informacién adicional que se solicite no puede medificar las
caracteristicas del bien descritas en ¢l numeral 2.1 de 1a prasente Ficha Técnica.

2.6 Inserlo
No aplica.

Praclsion 6: No aplica.
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QUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

1 Ban © MENUDENCIA DE RES - MONDONGO REFRIGERADO

Denominacion téenica : MENUDENGIA DE BOVINO ~ MONDONGO REFRIGERADO

Unldad de medida : KILOGRAMO

Deserlpcion general  : El bovino cor piends a les ani de las especles Bos fawrus. Bos

indicus y del género Bubalus ja especic Bubalus bubalis y sus hibnidos.

El mondongo refiigerado  comesponde al umen, el cuaf ha sido
asta al

Denominacién del

Fot o

una

no mayor a 4 *C. Puede

comerciatizarsa con o sin reliculo ;aeba eslar semiocide y exsnto da

mucosa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delblen

e "

40 qua se comercialice debe estar semicocido ¥ exento de mucosa, Seégin lo senalado
on el articule 79 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprebado
mediante Decreto Supremo N© 015-2012.AG.

La menudencia de res debe presentar las sigulentes caraciaristicas:

CALIDAD

Aspecto ganeral

Superficie brilante, acabado libre de
deflectos.

Color

Caracteristico, exento de cofores extrafios,

Qlor

Caracteristico ¥ exenlo de cualquier olor
anstmal u ofensivo.

NTP 201.055:2021 CARNE
¥ PRODUCTOS
CARNICOS.  Definicianes,
clasificacion y requisitas de
Carcasas y carne de bovinos.,

Consistencla

Fime y eldstica al tacto, tante la grasa
como ¢l tefido muscular,

3 Edicidn

iROCUIDAD

Cumpiir con lo establacido por el Servicio
Nacional de Sonidad Agraria — SENASA,
g A

Vea!.

P

Reglamente  de  Inocuidad
Agroalimentaria,  aprobado
mediante Decrato Supremo
N G04-2011-AG. v sus
madificatorias,

Procision 1: La

enlidad deberd sefalar en fas basas que la temperatura da recepedn de la
menudentia rafrigerada no debe excader do 4 *C. Oel mismo mado, debera indicar a forma e
presentacién del mondongo. como en plezas enleras o cotado en cubos pequefios g
rectanguios slargados pequenios, entre otros; indicando las dimensiones aproximadas de cada

presentacion. Por ejemplo: M, de Res - i

e 2 cm apr

2.2 Envase

El anvase debe ser inocuo, limpio @ higiénico, de grado ati
sabotes exirafics al producto. Asimi ; roimp

refiigerado, cortado en cubos

. Cuya tfemperatura no debe ex:edur“da-l g 1

58

Decreta Sugrema N° 004
Versidn 02

W0 y no debe icar olores o
big, . conservar las

' Segan mlicuo 10 del Reglaments et Dewrsto Legrintive N° 1062, Ley da Inocuidsd de 1os Almerios, apiehado mediarte
-2008-AL.
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caracteristicas del producto y, al efiminarse. no debe dejar residucs sobre la menudencia, segin
lo establecido en el numaral 9 de la NTP 201.055:2021.

Procisién 2: La enlidad deberd indicar en las bases el peso nato aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del! envase, falas coma: malerial, lipo de
carrado © prasentacion a granal un envases con lapa, slempre que se haya verificado que eslas

{sticas guren la ph d de p
2.3 Embalzje
Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias idades de al tos en dos. El

disefio y maleriales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimenlaro, efrecer una
protaccion adeu.mda de los productos para reducir al minimo la conlaminacidn, evitar dafles y
permitir un . segln lo indicado en el | 1328 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022} PRINCIPIDS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisién 3: Si la entidad requiere que ef preducto sea embalado, deberd indicar en fas bases
las unidades de por embalaje requeridas, Ademds, podra indicar las caracleristicas del
embalaja, lales como: material y tipo de cerado, siempre que se haya verificado que estas o
caracleristicas aseguren |a pluralidad de postores.

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

Procisidn 4: Ninguna.

2.5 Etlquetado
Las menudencias de res deben Bﬂlﬂf adacuaddmenln Identificadas para faciliar su rastreabilidad
mediante eliquetado, dc ion pe:nnenla seg\m lo senalado en el
arteuio 27 del Reglamenio de Imcuusad Agroalimentaria, apr diante Decreto

Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

£n caso de eslar envasadas, la etiquela de ks envases de las menudencias de res deba cumplic
con lo indicado en el aniculo 27 dol Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade
mediante Decteto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar o siguiente on
idioma espafiol:

- nombre dal alimento;

- contenida neto;

~ pals de origen o lugar do procedencia;

- nombre y direccién del ttular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de correspondar:

. Aulorizacidn Sandaria de Establecmiento de Procesamienta Primario de Alimentes

Agropacuarios;
- identificacion del lole;
- fecha de vencimi T L fi anles da;
- instrucciones para el uso y conservacién,

Procisidn §: La entidad deberd indicar en las bases olra informacién que considere deba estar
etiquelada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien d tas an el | 2.1 de lapr te Ficha Técnica.

28 Inserto
No aplica,

Precisitn 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. _CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MENUDENGIA DE RES - PATAS REFRIGERADAS
Denominacion técnica : MENUDENCIA DE BOVIND - PATAS REFRIGERADAS

Unidad do medida
Descripcidn general

: KILOGRAMO

lemperatura no mayor a 4 “C. Comprenden los huesos metacarpos,
Mmetalarsos y las falanges, asi como los tejidos blandos que los rodean,
Deben i sin pelos nip

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbien

La menudencia debe proceder de animak

sanos, [ d ion velerinaria y de

plantas facnadoras o camales aulonzados por la Auteridad Sanitarda. Solo se podrin
Comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo

Supedficle brillante, acabado fibre de
Aspeclo general
s detectos. NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extranos, | ¥ PRODUCTOS
- x CARNICOS.  Definicicnes,
Olor Caracteristico y axenlo de cualquier olor dlasificacién y requisitos de
ancrmal y ofensivo, Carcasas y camne da bovines.
3* Edicion
H i Fitme y efdstica al tacto, tanto la grasa
Comsistencia como al lejido muscular,
Regiamenlo de  Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobato
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo
aulotidad nacional compelonta’. N°  (04-2011-AG, ¥ sus
modificatorias.

Procision 1: La entidad debera sefalar en las bases que la lamperalura de recepcién de las
menudencias no debe exceder de 4 'C. Del mismo modo, debers indicar la forma do
Presentacién de Ias patas, cema en plezas enteras o corada en trozes, entie otros; indicando las

dir yio pescs

de cada presentacitn. Por ejemplo; Menudencia de

p
Res - patas refrigeradas, pioza eiitera, cuya temperalura no debe exceder de 4 *C.

2.2 Envasa

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario ¥ no debe comunicar olores o
sabores exwafios al producto. Asimismo, debe ser impermeabie, resistente, conservar las

Caracleristicas del producto y, at eliminarse, ne debe dejar reskd
fa establecido en of numeral B de Ja NTP 201.055:2021.

sobre la dencia, segin

Segun articudo 10 del Regiamento des Decreto Legislalivo N* 10B2. Ley de inocuidad de los Alinentis, sprobadt medisnle

Detreto Sigramo N* 004.2008-AG.
Version 02

Veksion 04
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Procisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso nefo aproximade de producio por
envase. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tpo de
cerrado o p i6n a granel en con lapa, siempre que so haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y maletiales do embaisje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafics y
permitic un stiquetado comecto, segin lo indicado en el numeral 13.29 de la norma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Procisién 3: Si fa entidad requisce que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracleristicas del
embaiaje, lales como: matedal y Upo de cerado. siempre qua se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postotes.

24 Retulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Praclsion 4: Ninguna.

2.6 Etiquotado —
Las menudencias de res duben estar adecuadamente identiicadas para faciilar su rastreabilidad
diant quetado, d i6n o informacién perinente, segun lo sefalado en el
articulo 27 del Reglamenio de Inocuidad Agroalimentaria. aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de eslar adas, la etiqueta de los do las manudencias de res deba cumplir
con lo indicado en el artfculo 27 del Reg o de | idad Agroali ia. aprcbado
medianie Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificalodas. Debe indicar lo siguiente en
idioma espanol:

- nombre del alimento;

- contenido nelo;

- pals de ongen o lugaf de procedencia; -

- nombre y direccién del litular da la autorizacion sanitaria;

- nembra y direccion del importador, de cofresponder,

~ Aulorizacién Sanflaia de Establecimienta de Procesamiento Primario de Afimentos

Agropecuarics,
- identificacién del lote;
- fachadae imiento o consumis pref te anles de;

- instrucciones para el use y conservacion.
Precisién &: La entidad deberd indicar en las bases olra informacion que considere deba estar

etiquetaca. La Infonmacion adicional que se solicita na puede modificar 1as caracleristicas def
blen desciitas en e numeral 2.1 de fa presente Ficha Técnica.

2.6 Inserlo
No apica.

Procislion 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien - CARNE DE RES - CORTE TAPA REFRIGERADO

Denominacién téenica © CARNE DE BOVINO - CORTE TAPA REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Dasctipeion general  : El bovino prende a los animales de las ies Bos taurus, Bos
indicus y del género Bubalus la aspecie Bubaius bubalis y sus hibrides,
El corte tapa refrigerado es una pieza sin hueso del cuarto posterior, la
cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperalura no mayor a 4 °C.
Este corte tapa {nalga de adentro con lapa) es el corle redondeade
situade en [a parte intema del muslo, limitando en su parte detantera
con 2! pejerray y an la posterior con la cabeza de bmo. Se ubica sobre
1o huesos isquion, publs y fdmur, mitando con la tuberosidad medial
de la tibla. Tiena como base muscular a los misculos recto Intemo,
semimembrancso, sariodo, pectineo, aductor, oblurador exteme,

gemelos y cuadrado femeral.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Dal blen
El corte de carne do res debe proceder de ani sanos, faenades bajo inspaccidn veterinaria

y de plantas faenadoras 0 camales aulorizados por fa Auloridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquelios cortes de came provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como 2plas para consumo humano en la inspeccién velerinaria, sagcm lo sefaiado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y an al 1l det R io del Faenado
de Animales de Abaste, aprobade mediante Decrete Supremao N° 015-2012-AG

El corte de came de res debe p 1as sigui car Isth
R AR R 1
GALIDAD
Aspecto genecal g:’;;t;ﬁhu:a trillante. acabada lbie de
| . NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracterlstico, exenio de colores extranos, v PRODUCTOS
Olar Caracteristico y exenlo de cuaiquier olor | CARNICOS.  Dafiniciones,
anormatl u ofensive. clasificacién y requisitos de
. Carcasas y carna deo bovines.
5 Finme y elastica al lacto, tanto la grasa | 4a :
Conasistencia como el tejido muscular, 3* Edticitin
pH Enre 55y 64
Reglamento da  Inocuidad
Cumplir con fo establecido por el Servicio | Agtealimentaria,  aprobado
INOCUIDAD Namnd de Sanidad Agrarta SEMNASA, | medianta Decielo Supremo
7id | comp : N DO4-2011-AG, y sus
modificatorias.

Procision 1: La entidad deberd sefalar en las bases que 13 lemperatura de recepcion del corte
de came no debe exceder de 4 “C. Del mismo modo, debers indicar la lorma de presentacion det
coila de res, coma en cone anlero o en pm:hna: individuales (filetes o Yozos), entre otros;

g ol peso Jviato ds cadh sn. Por ejempl
Ejempio 1: Carno de Res - Gorto tapa mfngamdn. corte entero, cuya lemperatra no debe
exceder de 4 "C.

' Segln aticuld 1G dél Regiamentn del Dacreto Legisiatvo N® 1062, Lay de & de los A %

Decrelo Supremoe N° 034-2008-AG.
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22

23

24

2.5

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

Envase

El anvase debe ser inocuo, limplo e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olofes o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser imparmeable, resistente, conservar las
caractetisticas del producto ¥, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la came, segin lo
establecido en el numeral B de la NTP 201,055:2021.

Cuando la camne sea envasada o envuella, ol material debe ser apto para su utilizacion ¥ ser

i do en forma higiénk Las cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de
otro madic adecuado para proteger la came, con fa sakh dad de que en o inados casos no
sard necesario que estén forndos o prolegidos de olra manera si las piozas de came, tales
coma los cortes, sen anvuellas individ e antes da ser das, segun lo indicade an el
numeral 151 de fa norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA

Procisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd Indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tipo de
cerrado o p lacidn a granel en con tapa, slempre que se haya verificado que estas
canacteristicas aseguren Ia pluralidad de postores.

Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se raqui grupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y ¢ de embalaje deben ser ¥ aptes para use alimentano, ofrecer una

protecelén adecuada de los productos para reduclr al minimo L contaminacion, evitar danos y
pemitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la noma Codex
CXC 1-1968 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Praclsién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades da par embalaje requeridas. Adomas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales coma: material y tpo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
camcleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refigrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Téchica.

Pracisidn 4: Ninguna.

Etlquatado
Los cores de came de res deben estar adecuadamente identficados para faclitar su
rastieabilidad medianto eliquatads, dost tacion o inl i6n pert . segin lo senalado

en el articulo 27 del Regl de | idad Ags ia, bado mediante Decreto
Supremo N° (04-2011-AG. y sus modfficatorias,

En caso de estar envasados, la eliqueta de los corles de caine da res debe cumplir con ko
indicads en el articulo 27 del R g to da | idad Agroalimantaria, aprobade mediante
Naaato Supmmo N® 004-2011.AG y sus modificatarias Deha indicar 0 wigiianta an idinma
espafiol:

- nembre del alimento:

- contenido nelo;

~ pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

nembre y direceitn del importader, de commasponder,;

- Aulerizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Prmano de Almantos
Agrepacuarios;

- identificacién del lote;

- fechade imk © consumir pref; antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacién,
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Preclsién 5: La entidad debora indicar an las bases ofva informacidn que considere deba estar
eliquelada. La informacién adiconal que sa soliciie no puede modificar las caracteristicas del
Dbien descritas en el numeral 2.1 de la presents Ficha Técnica.

28 [nserta
No aplica.

Procisidn 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN .
Denominacion del bien : CARNE DE RES -~ CORTE SANCOCHADO DE PECHO

REFRIGERADO

Denominacién icnica : CARNE DE BOVINO - CORTE SANCOCHADO DE PECHO
REFRIGERADQ

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general - El bovino compr a los animales de las Bos taurus, Bos

indicus y dal género Bubaius la especie Bubalus bubalis y sus hibiidos.
£l corte sancochade de pecho refrigerado es una pieza con hueso dei
cuarta anterdor, de la regidn pectoral, la cual ha sido enfriada hasla
alcanzar una lamperatuia no mayor o 4 °C. Su base dsea esld
confermada por cartilagos da probngaciﬁn do las coslifas ¥ el
nslamdn Sus planos son los

y profundo. Puede tener diferente presenlacim dopnnd!ando
del nimero de costilias.

2. CARACTYERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Dal bien
El corte de came de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspaccién veterinaria
y de plantas faenadoras o camales aulorizados por la Autoridad Sanitata. Sole se padidn
comercializar aquelios conns de came pruvamantes de carcasas que hayan sido aprobadas "
como aplas para an fa i cidn vet fa, segin lo sefialado en el
numeral 5.1.1 de la NTP 201.055:2021 yen el capiluio Il dal Reglamento Sanitare del Faenado
de Animales de Abasto, aprobado mediants Decreto Supreme N° 015-2012-AG.

El corla de came do res debe p tar las skgul
CALIDAD
Aspecto general !S‘:mfgﬁ briflante, acabade libre de
" NTP 2010552021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores exirafios ¥ PRODUCTOS
Olor Caracleristico y exenlo de cuaiquier olor | CARNICOS.  Definiciones,
anommal u clensivo. clasificacién y requisites de
% carcasas y came de bovinos.
i Firma y elstica al tacto, tanto 18 grasa | qa :
Consistencia coma el tejida musculat, 3* Ediion
pH Entra55y8.4
Reglamenlo de  Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agrealimentaris,  aprobado
INOCUHDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decrelo Supremo
idad nacionai cor 1 N*  004-2011-AG. y sus
modificatorias.

Pracislén 1: La entidad deberd sefialar en las bases que la temperalura de recapcion del corle

de carne no debe exceder da 4 *C. Del mismo modo, deberd indcar 1a forma de presentacion del

cotle de fes, Como en cone entero o en porciones individuales (rozos), entre olros; indicando el

peso aproximado de cada presentacidn. Por aiemplo Carne de Res - Corie sancochado de

pec.hn refrigerado, en rozos de 200 g ap! cuya lemp no debe exceder
4°C.

22 Envase
El envase debe ser inocun, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
tabores exlranos af producto. Asimismo, debe ser impermeabie, resislente, conserval las

Segn waicuo 10 del Regiamento ddl Decreto Legisiativa N* 1062 Ley de Inccuidad de 1os Almentcs, sirobado mediants
Decreto Supeemo R® 034-2008-AG.
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caraclaristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobra la came, segin lo
establecido en of numeral 9 de ia NTP 201.055:2021.

Cuando la came sea envasada o envuelia, &l material dobe ser apto para su utilizacion y ser
almacenado en forma higidnica. Las cajas o cartones deban disponar de un forro adecuado o de
otro medio adecuado para proleger la came, con la salvedad de que en daterminados casos no
serd necesario que eslén forrados o prolegides de olra manera si las plezas do came, tales
como los cortes, son envueltas individualments antes de ser envasadas, segin lo indicado en el
numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CADIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARNE.

Proclsién 2! La entidad deberd Indicar en las bases &l peso neto aproximado de producto por
envase. Ademds, podrd indicar fas caracteristicas del envase, lales como: material, tipo de
cerrado 0 presentacién a granel en énvases ton lapa, siempre que se haya verificado que estas
caracterfslicas aseguren la pluratidad de postores.

2.3 Embalaje
$Sa podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de ali dos. El
disefo y materiales de embalaje deben ser inccuos ¥ aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo ia contaminacién, avitar dafios ¥
permilir un eliquetado camecto. seglin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-19689 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracisién 3: Si fa enlidad requiere que el producio sea embalado, deberd indicar en las bases

las unidades de por laje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: materlal y tpo de cerrade, slempra Gua se haya verificado que estas
risticas aseguren la pluralidad de p .
24 Rotulade '

Refiérase al numeral 2.5 de a prosante Ficha Técnica.
Procision 4: Ninguna.

25 Etiquetado
Los cortes dw came de res deben estar ad identdicados para facllitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacidn o informacién pertinente, segan lo sedalado
en ¢l aniculo 27 del Regl Mo da | idad Agroafimentada, aprobade mediante Decreto

Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, 1a sliquela de los cortes da carne de fes debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inccuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decrolo Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar Io siguients en idioma
aspaiol;

nombre del alimento;

~ contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombea y direccion del tiular de fa autorizacin sanitaria;

~ nombre y direccidn del imp , de corresp

- Autorizacion Sanitaria de Establecimienlo de Pr iento  Primaric de Alimenlos
Agropecuaries;

- Identficacién del lote;

- fecha do Imiento o ir praf antes de;

- Instrucciones para ef uso y conservacién,

Procision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra infoamacién que considere deba estar
eliquetada. La informacion adicional que se salicite no puede medificar las caracteristicas del
bien descritas en al numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

28 Inserto
No aplica.

Procisién 6: No apica.
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REQUISITOS DE CALIFICACION PARA EL ITEM N° Ii PRODUCTOS FRESCOS

B
B.1

B.2

CAPACIDAD LEGAL - OBLIGATORIO
REPRESENTACION

Reguisitos:

* Documento que acredite el poder vigente del representante legal, apoderado omandatario,

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

* Promesa de consorcio con firmas legalizadas, en la que se consigne los integrantes, el
representante comun, el domicllio comuin y las obligaciones a las que se cempromete cada uno
de los integrantes del consorcio, asi como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones. La
promesa de consorcio debe ser suscrita por cada uno de sus integrantes.

Acreditacion:

= Copia de vigencia de poder expedida por registros piblicos

+ Promesa de consorcio con firmas legalizadas.

HABILITACION

1.- Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento
primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N° 004- 2011- AG {publicada
en el Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril de 201 1). y sus modificatorias. Nota: Para
efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el Cerlificado de
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun o nombre cientfiica
del bien correspondiente a contratar, segdn lo establecido por el SENASA.

Acreditacién: Copia simple de Autorizacion Sanitario-expedida por SENASA Asimismo
debera presentar una declaracion jurada, consignando que las copias de las
autorizaciones sanitarios de los sub-items ofertados, no han sufrido ninguna alteracion o
manipulacion al momento de ser impresas, no obstante. la Entidad se reserva el derecho de
realizar la verificacién posterior de la autenticidad de estos

* En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera compromelido
d ejecutar las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocaloria debe
acreditar este requisito

\
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ITEM N° 03: PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
1.-CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN A CONTRATAR

1.1.-Caracteristicas técnicas

SE ANEXAN (CINCO) CINCO FICHAS TECNICAS EN PDF, se tendrd en cuenta
losiguiente:

ITEM N° 03 : PRODUCTOS HIDROBIOLOGICO

ITEM N°01 | PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS

i

suUB | HIDROBIOLOGICO UM | CANTIDAD | FICHA TECNICA
|ITEMS | ; | . ‘

341 | PESCADO BONITO KILOS | 4500 FICHA TECNICA

3.2 i PESCADQO CABALLA KILOS | 4500 FICHA TECNICA

3.3 PESCADO CACHEMA | KiLos | 3250 FICHATECNICA |
34 | PESCADO JUREL | KILOS | 4500 FICHATECNICA |
|35 | PESCADO TOLLO | KILOS | 3350 FICHAS TECNICA |

2.- CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN A CONTRATAR

2.1 Caracteristicas técnicas

SE ANEXAN (05) CINCO FICHAS TECNICAS EN PDF, se tendra en cuenta lo
siguiente:

3.1 Condiciones de los Bienes a contrata
3.1.1 Lugar de entrega
Para los items Pescado bonito, pescado caballa, pescado cachema, pescado jurel y pescado tollo
es via suministro semanal de acuerdo al cronograma en el almacen de la Unidad de Bienestar Social
de la Direccion de Bienestar Universitario (Comedor Universitario) con la presencia del representante
del Almacén Central Universitario Nacional de Piura, Ubicado en el Interior Campus Universitario sin
Urbanizacion Miraflores Castilla Piura en el horario de 6:00 a 8:30 am

3.1.2 Plazo de entrega
Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran via suministro por el lapso de 02
Semestres Académicos 2025 | y Il o lo que ocurra primera, en los dias indicados por ¢l area usuaria
segun se detalla, siendo que para la primera entrega el plazo con que cuenta el postor ganador
sera de cinco dias calendario después de haberse suscrito el contrato, emitido la orden de compra

respectiva y comunicado el inicio de entrega de los productos, en concerdancia con lo eslablecido
en el expediente de contratacién,

3.2 Forma de entrega
3.2.1 Forma de entrega
Segun se indica:

TEMS PRODUCTO UNIDAD | CANTIDAD | DIAS AINGRESAR CANTIDAD DE
MEDIDA | ANUAL INGRESO SEMANAL

31 | PESCADO BONITO KILO 4500 SEMANAL 385

32 | PESCADO KiLO
CABALLA 4500 SEMANAL 385

33 | PESCADD KiLo Mensaal 260
CACHEMA 3250

3.4 | PESCADO JUREL KILO 4500 SEMANAL 385

35 | PESCADO TOLLO KILO 3250 Mensual 260 ]
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Métodos de Muestreo: No aplica
4.0tras Consideraciones parala ejecucién de la Contratacion. —
Se trata de una contratacion por items, Esta prohibida la subceniratacion, El

cronograma es referencial este puede ser modificado a requerimiento de la entidad

CARACTERISTICAS DE LA CONTRATACION. -

° Del embalaje y transporte de los productos
El embalaje y transporte de los productos debe cumplir con los requisitos siguientes:

» El transporte para productos hidrobiologicos debera contar con un transporte adecuado
cerrados limpios y desinfectados, si se fransporta productos que requieren refrigeracion, éslos
deberan contar como un vehiculo furgon frigorifico con recipientes adecuados para conservacian
de bajas temperaluras y facil limpieza.

Con presentacion de los documentos en la oferla que sustenten la propiedad posicion, alquiler u
otro documento que certifique o acredite |a disponibilidad del vehiculo para garantizar las
entregas a la entidad contar Tarjeta de propiedad, copia simple del certificado de desinfeccion
vehicular.

4.1 Adelantos. - No Aplica

4.2 Conformidad de Bienes

La conformidad de Recepcion, de los produclos estara referida a los siguientes aspeclos;

a) Verificacicn de la correspondencia entre los productos recibidos y el detalle de las Fichas
técnicas incluidas en la propuesta adjudicada, asi como las condiciones senaladas
en las respectivas 6rdenes de compra.

b) Verificacion de la integridad fisica y adecuado estado de conservacion de los productos.

c) Encaso deque las cantidades no estuvieran conformes no se firmara las Guias de
Remision hasta la subsanacién correspondiente.

d) De no ser encontrado conforme el producto el representante del Almacén en
coordinacién con el personal encargado del comedor universitario procedera a
informar a la Oficina de Abastecimiento y ésta notificara al contratista para que recoja
el producto observado y lo cambie por ofro lote que cumpla con los requerimientos
técnicos solicitados, dentro del plazo maximo de UN (01) dia calendario. ¥ en caso
de incumplir el contratista con el cambio del lote observado dentro del plazo
otargado, se considerara la aplicacién de las penalidades desde el dia siguiente a
aquel en que el contratista estuvo obligado a cumplir

4.3 FORMA DE PAGO
La Entidad realizara el pago de la contraprestacién pactada a favor del confratista
en forma mensual de acuerdo con el intemamiento de los alimentes realizado

por el proveedor.

Para efectos del pago de las confraprestaciones ejecutadas por el coniratista, la
Entidad debe contar con la siguiente documentacion:

- Recepcion_por parte_del Encarnada del Almacén Ceniral en coordinacidn del
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- Informe del funcionario responsable del area usuaria emitiendo |a cenformidad
de la prestacion efectuada

- Coemprobante de pago.

- Guia de Remisién,
L.a documentacion para presentar por parte del contratista a efectos del pago por
las prestaciones efectuadas debera dirigirse a la oficina Central de Bienestar
Universitario (Area Usuaria) para la emision de la conformidad Adjuntando Ia
documentacién establecida

4.4 Reajuste en los Pagos. - No aplica

4.5 Otras penalidades aplicables. — Sola:

PENALIDAD POR MORA. -

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones
objeto del presente conirato, la entidad le aplica automaticamente una penalidad
por mora por cada dia de atraso, segun lo dispuesto en el Articulo 162° de|
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado

4.6 Responsabilidad por Vicios Qcultos. —

La entidad cuenta con el plazo de 01 afo por reclamos posteriores por
consecuencias en la salud par vicios ocultos. En dicho caso el plazo de caducidad
S& computa a partir de la conformidad otorgada por la entidad hasta treinta (30)
dias habiles posteriores al vencimienta del plazo de responsabilidad del contratista
previsto en &l contrato, segtin lo dispuesto en el Articulo 173" del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado

4.7 Responsabilidad de los Consorcios. -

De canfarmidad con el numeral 49.5 dei articulo 497 del reglamento.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. _CARACTERISTICAS GENER&EM

Denominacién dof bien : BONITO ENTERO REFRIGERADO - CALIDAD A

Denominacién ticnica : PESCADO BONITO FRESCO ENTERO - CALIDAD A

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : Es ol poscado da la ospecie Sarda chiiensis, sanitatiamento apio para
contumc humano que 6o ha rocidido ningin latamiento do

on fuera del enfriami al que no se le ha extraido las

viscaas, con o sin branguias.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21 Delbian
Ei bonita entero tefrigetado - calidad A debe presentar las condiciones de frescura de acuerdo
mn!nupndn:amtma.ﬂebewﬂnpbyhum_uh"', clase de
desg L 0 colorack ! deba taner el olor caracloristico de la espodia y dube
eslar lbre de cloces anormales. El misculo cobe estar firmements adherido a la columna
¥ deba p ‘linmyeasﬁca,lasvhumsudebmprmr
diferenciadas con color brillante ¥ lextura frme y las p bd so deben p
&in dafios y sin espinas desprendidas, segiin indican los numarales 5.2.1, 522, 5.2.4 y525de
la NTP 041.001:2019,

E!bmﬁnanmnmkigwm—wMadAdahump:mvmdemmmqmmmga
lemperaluras a4 °Cde do a lo sedal; en el literal a del numeral 11.7 de la
Seceidn | dol Anexo IV del Regt Sectorial do Inocuidad para las Activh Pesq ¥

aprobado Decretlo Sup N° 020-2022-PRODUCE. Para regular la
temperalura del pescade e rodeard con una cantidad adecuada y suficients de hiek' picado.
almaconandolo en bandujas poco profundas, segin lo indicado on of numeral 4.1.2 da la noma
NTP-CODEX CACRCP 522017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO ¥ LOS
PRODUCTOS PESQUEROS. 1* Edicién.

El bonito entero rafrigerado - calidad A debe p tas sigud st

~Mucus  tansparente y

- Mucosikiad
- Convexos
Colot y sspocio | - Ofos - Cdmoa bansparenta NTP 0410012018 PESCADO

- Pupda negra y brélante FRESCO. Requisitos. 3* Edicién

- Color vivo
- Golor uniforme & 1ojo
- 3angro
Bianquias - Brillania
- Mucus ausente o trazos
do agua limpia

‘Elhnhuniz:dnmmmmmnmwmmmmmgwmumw
estabiscan per ta Autoridad ¥ debe mor i ¥ en antaros que esiten su

30xn o extablecide en el atticuia I!NmmamnmmmWny
Acuicelas. sorobado medante Decteds Suprerma N (20-2022.PRODUCE
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- Azulado

- Rejo brillante o rosado
- Muscula - Translicido

- Liso

- Brilloso

- Algas marinas

~ Alre ocednico

~ Pasto mojado

Olor - Ligeramente melafico
- A pepino 0 melén

- A came roja {(sangre)
- Aiodo

- Mascula muy fime o
durg, tigido

- Eldstica

- Musculo resistente a Ia
presida de! dedo

~ Misculo consistents

Textura del masculo

Rosolucion  Ministerial  N° 209-
2001-PE, Aprusban relacién do
Loogiud 8 la horquila de | tallas minimas de caplura y
46cm 2 mixima da sjemp
{tolerancia mastima 20%) juveniles co principales  paces
marinos o invarietvados, y sus
modificalorias,

Manual Indicadetes saniarios y
Cumplit con los requisitos | o inocuidad para los productos
eslablecides por ol | pesquaros ¥  aculcolss  para
vy .

Tamafio minimo {em}

Ni de y de
IHOEUIDAD Sanidad  Pesquara - | exporincién, aprotado medanta
Sanipas, autoridad | Resolucikn da Direccion Ejecutiva
nacional compatentas, N* 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificataria,
Precisién 1: Ninguna
22 Envaso y/c ambalaje
b3 i deben proleger a los prod b icos de ia deshi tn ¥ in

contaminacidn y ser do resistentes, que no slteren las‘wacwlms sensotiales i
rantmitan sustancias fdxicas o nocivas. segin lo indicade an ol articulo 50 del Reglamento
Soclorial do Inocuidad para las Aclividades Pasqueras y Acuicolas, aprobade mediante Decraio
Suprema N 820-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u otros recipientes ulilizados para el ransports dal pescado dobon ser
o materialos img bias, i no les, que no itan olores, sab
oulrafios o suslancias ticas, y toner supbrficies lisas fictes do fimpiat y dasinfectar. Asimismo,
o disefio debe ser tal que permita manipular ¥ acondicionar convenientemante los recurses y
productos hidrobloldgicos para evilar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de
tal manera que, &l apilarse. el peso descansa sobro fos Propios recipionies y no sobra el
pascado; asimismo debe presentar drensjes adecuados a fin de que ol agua de fusidn del hialo
no so acumule, sogln lo indicado en los rumerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de ka Seccién | del ANEXO
1l det Regl S de Inccuidad para las Actividaces Pesqueras y Acuicolas, aprobads
madiante Dacielo Supreme N° 020-2022-PRODUCE.

 Sequn ks orticuiss 1.2y 3 Se 13 Ley N 30063, Ley oo i daf Organiama Nadienad de Sanidad Pesqoery. midfoa
mediante Dacrato Legsise 8 tat2
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(@ Y

Precision 2: La entidad deberd indicar en las besou of anvase para recibir el pescado; por ejempia:
jaba plastica, caja Wrmica, onire otres. siempre fque se haya verificado quo eslas caractoristicas
aseguren la pluralidad da postores.

2.3 Rotulado
Los envases de bonka entero refligerado — calidad A deben asegurar la rastioabilidad dol bien.
Para ofio, o! sistema de rastreabilidad de jos recurses y produclos ‘hidrobioldgicos debe incluir
como minima los registios do informacién respecto al nombve o denominacién del proveedor y
comprades, direccién del proveedor, tpo y cantidad ds recursos y productos hidrobioldgicos
prad dos, fecha ¢ peién y col lalizacion, segin io ida en ol
numeral 2.3 da la Seccién i del Anexo IV del Ragl o S ial de | dad para las
Actividades  Pasqueras y  Acuicolas, aprobado  medanta  Decrelo Supremo
N° 020-2022-PRODUCE.

Preclsién 3: No apica.

2.4 Insorto
Mo apica.

Prucisidn 4: Ne aplica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Dencminacién del bien | CABALLA ENTERA REFRIGERADA - CALIDAD A

Denominacién lécnica : PESCADO CABALLA FRESCO ENTERD ~ CALIDAD A

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general - Es el pescado de la especie Scomber sp., sanitafiamente aplo para
consumo  humano que no ha recibido ningin uatamiento de
conservacion fuera del enliamiento, al que no se le ha extraido las
visceras, con o sin branquias.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Delbion

La cabalis entera refrigerada ~ calidad A debe presentar las condiciones do frescura de acusrdo
con fa especie; asimismo, debe ser himpia y fresca. sin ninguna clase de maguiladuras,
desgarramientos o coloraciones anormales, debe tener el olor caracleristico da la especie y debe

estar libre de clores anormales, El musculo debe estar fir dherido a la col
vertebral y debe p j ia finme y eldstica, las visceras se deben presontar
diferenciadas con color briflante y textura fime y las paredes abdominales se deben !

sin dafios y sin espinas desprendidas, segdn indican los numerales 52.1. 522,524 y' 5.2.5da
la NTP 041.001:2019.

La caballa entera refrigerada ~ calidad A debe ser preservada de manera tal qué mantanga
lemparaturas menores a 4 *C de acuerdo a lo sefalado en el literal & del numeral 11.7 de la
Seccidn | del Anexo IV dal Reglamento Sactonal de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Aculcolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° (20-2022-PRODUCE. Para regular la
lemp dal p do se rodeard con una cantidad adecuada y suficiente de hielo! picado,

en jas poco pref . segon lo indicado en el numerat 4.1.2 da 1a norma
NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO ¥ LOS
PRODUCTOS PESQUERQOS. 1* Edicién.

La caballa entera refrigerada - calidad A debe presentar fas siguientes caracterisicas;

- Indiscente, tornasalado
- Pral - Brillante
~ Color uniforme

~Mucus  wansparente y
acuoso

~ Convexos

" NTP (041.001:2019 PESCADO
Colar y aspecto | ~ Ojos - Cdrea transparenta ;
- Pupila negra y britante FRESCO. Requisilos. 3* £dicion

- Color vive

~ Celor uniforme a rojo
sangra

- Briflante

- Mucus ausenia o trazos

- Mutosidad

- Branquias

oe agua limpia

! €1 helo ulilzsas en las sclvidades pesquerss debe ser elabando con
Autondsg

estabiscida por la
conlaminatidn, seglin

s

ajua impis y cumplt con Ja sormaliva vigente

qué eviten Su

¥ dobe P ¥ en
1 esisblecioo #n +f articulo lzmﬂwmuthmmmmmuﬁny
Acuitolas, apobado mediante Decretn Suprema N° (20-2022.PRODUCE.
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- Azulado

~ Rojo brillante o rosado

- Masculo - Transiicido

- Uso

- Briloso

- Algas marinas

- Aire ccednico

- Pasto mojado

Olor - Ligeramente metalica

- A pepine o melén

~ A came refa (sangra)
Alodo

- Masculo muy fime o
duro, rigido

- Elastica

- Masculo resistente a la
presién del dado

- Musculo conslstente

Textura del misculo

Resolucidn Ministerial N® 209-
2001-PE, Aprueban relacidn de
Longitud a la horquilla de | taflas minimas de captura y
29 cm

Tamano minimo {em} tolerancia maxima de ejempiares
{tolerancia mdxima 30%) juveniles de principales peces
marines e invertebrados. y sus
modificatorias.
Manual Indicadores sannarios y
Cumplit con los requisitos | de inccuidad para los productos
establacidos por ol | pesqueros  y  acuicolas para
Organismo  Nacional de | mercado  nacional de
INOCUIDAD Sanidad  Pesquera - | exportacitn, aprobaco m):.‘dmm
Sanipes, autoridad | Resolucidn de Direecidn Ejecutiva
nacional competente®, N® 057-2016-SANIPES.DE, y su
modificatoria.

Procisidn 1: Ninguna,

2.2 Enavasa y/o embalaje
Los envases empicades deben proteger a los productos hidrabioldgicos de Ia deshidratacion yia

ion y ser da malerial Yue no alteren las caracteristicas sensoriales ni
ransmian sustanclas Wxicas o nocivas, seqin lo indicado en el articulo 50 dei Reglamento
Seciorial de | idad para fas Aclividades Pesqueras y Aculcolas, aprobado i Decroto
Suprema N° 020-2022-PRODUCE.
Las cajas, th u olres recipi ullizades para el ransporte del pescade deben ser

de maleriales impermeables, resistonies, no comosibles, que no transmilan olores, sabores
exiranos o sustancias l6xicas, y tener superficies lisas ficiles da limpiar y desinfectar. Asimisma,
¢l disefio daba ser tal que p manipular y acondici convenient: e fos recurses y
producios hidrabiologicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiades da
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el
P do; L debe p tar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hicla
no s¢ 'e, segln lo indicado enios r las 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccidn | def ANEXD
1l del Reg Sactorial da Inocui las Actividades Pesqueras y Aculcolas, aprobado
madiante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

# Segon ios articuiea 1. 2 y 3 de ia Ley 3 006D, Lay db ceasitn del Qrpanisme Nacional de Sandad Pesquens. modficods
mediznte Decielo Legistatieo N* 1402
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Pmcisl_fm 2: La entidad dobera indicar en fas bases pl EM3Se para recibir el pascad: por efemplo:
|aba plastica, caja téimica, entre otros, slempre que se haya verificado que eslas caracleristicas
aseguren la pluralidad de postores.

23 Rolulado
Los envases de caballa entera refrigerada - caildad A deben asegurar la rastreablidad del bien,
Para ello, el sistema de fastreabilidad de ios racursos ¥ productos hidrobioidgices deba incluir
como minimo los registros da informacién respecio al nombre o denominacidn del proveedor y
comprador, direccldn del Proveedor, tpo y cantidad de recursos Y peeductos hidrobioigicos
comprados y vendidos, fecha da recepcion y comercializacion, segin lo establecido en el
numeral 2.3 de la Seccidn | def Anexo |V del Regl Sectorial da | idad para las
Actividades Pesquenmg -y Acuicolas, apicbade  mediante  Decetn Supremo

N° 020.2022-PROCUCE.
Procision 3: No aplica.

24 Inserto
No aplica.

Procisién 4: No aplica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : CACHEMA ENTERA REFRIGERADA - CALIDAD A

Denominacién lécnica : PESCADO CACHEMA FRESCO ENTERO - CALIDAD A

Unidad de medida ! KILOGRAMO

Descripcidn general  : Es el pescado de la especie Cynoscion analis. santariamente aplo
para consumo humano que no ha recibldo ningln tratamiento de
conservacién fuera del enfriamiento, al que no se le ha extraido las
visceras, con o sin branquias.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

24

Dol blen

La cachema {ayanque) entera refrigerada — calidad A debe presentar las condiciones de frescuta
de acuerdo con la especie; asimismo, debe ser limpla y fresca, sin ninguna dlase de
magulladuras, desgatramientos o coloraciones anormales, deba tener el olor caracteristico de la
espacie y debe estar libre de olores anormales. Ei dabe estar {i dhetido a la
columna venebral y debe p consi ia firme y eldstica, las viscaras se deban presentar
dift iadas con coloe billante y texiura frme y las paredes abdominales sa deben presentar
sin daflos y sin espinas desprendidas, segin indican los numerales 521,622,524y 525de
ta NTP 041.001:2019. .

La cachema enteta refrigerada ~ calidad A debe ser preservada de manera tal que mantenga
temperaturas manores a 4 "C de acuerdo a lo sefialado en el literal a del numeral 11.7 de la
Saccidn | del Anexo IV dal Reglamento Seciorial de Incculdad para las Actividadas Pesqueras y
Acufcolas, aprobado mediante Decrelo S N° 020-2022-PRODUCE. Para regular la
temp del p do se rodeard con una cantidad ads da y sufici de hialo' picado,
almacendndolo en bandejas poco profundas, segin lo indicado en el numeral 4.1 .2 da la norma
NTP-CODEX CAC/RCP 522017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESCUEROS. 1* Edicién.

La cachema entara refrigerada — calidad A debs p

Color y aspacta

- Brilfante

- Color vivo y uniforme

- Colores claros ¥
opalescentes

- Mucus tansparente y
acuoso

— Convexos NTP (41.001:2019 PESCADD

- Ojos - Cénea transparente FRESCO. Requisitos, 3* Edicién

- Puplia negra y briltante

~ Con biillo

- §in mucosided o trazes

- Branquias de agua limpia

- Color wivo, 0jo
ligeramente blanquecino

- Mucosidad

1 El hisio utiizado en las p debe ser elshorato con gua Hmpl y cumpls con la normafiva vigenls
establecida por s Autoridsd r y debe ser y aimacenado en condiciond® sontands Que evilen su
tontaminacién, seyin © establecids en e arlicuio 12 del Raghar Sactonal de Inocuidad para las P ¥
Acukotas, apcobanta mediande Decreto Supreme N* 020-2022- PRODUCE.
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- Transticido

~ Brilioso

K - No enrojecido a fo largo
Mtscuio de 1a columna vertabral

- Sin cambios en el color
original

- Algas marinas

Olor - Alre ocadnico

- Pasto reclén cartads
- Matdlico

- Firme y elastica
Texdura dol musculo & e isa

Resolucién Ministerial N° 209-
2001-PE, Aprueban relacién de
. falas minimas de captura ¥
4 Longitud total de 27 ¢m :

Tamaito minimo {em) (talorancia maxima 20%) mﬂrﬁ'a rdrfmg‘,n.a de z:mpwa:
maiinos e inverlebrados, ¥ sus
modificatorias,

Manual Indicadores sanitarics ¥
Cumplir con fog requisitas | de inocuidad para los productos
establecidos por ¢l | pasqueros y  aculeslas para
INOCUIDAD Organismo  Macional de mercado  pacional  y  ge
Sanded  Pesquera - exportacidn, aprobado mediante
Sanipes, auloricad | Resolucién de Direccidn Efecutiva
facional competenta?, N® 057-2018-SANIPES.DE, ¥ su
modificatoria.

Precisién 1: Ninguna.

22 Envase yio embalajs
Los envases empisados deben proleger a los productes hid ibgicos de la deshi idn ¥ la
conlaminacién y ser de materiales fasistentes, que no alteren las caracteristicas sensariates ni
ransmitan sustandlas loxicas o hocivas, segin lo indicado #n el articulo 50 de! Reglamento
Seclorlal de Incculdad para las Actividades Pesqueras ¥ Acuicelas, aprobado mediante Decrato
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajes, contenedores u stros recipientes utilizados para el transports del pescado deben sor
da materiales imper fesl . N0 coirosibles, que no ir ) olofes, sabores
©Xlrafios o sustantlas (xicas, v tener superficies lisas faclies de limpiar y desinfectar. Agimismao,
¢l disefo deba ser tal que i ¥ dicionar convenientemente los recursos y
productos hidrobiolégices para evitar daflcs fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de
i manera que, al apilarse, of Peso descanse sobre los Propios reciplentes y no sobro af

do. asimk debe p dr ,'.adecuadosarmdequeaiaguadcﬁ:siénunlhhm
4 38 acumuie, segun lo indicado en los numerales. 5.1, 5.2, 53 y 5.4 de la Seccién | dal ANEXO
1l det Reglamento Seclorial te Inocuidag para las Actividades Pesq ¥ Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N 020-2022-PRODUCE.

Precislén 2: La entidad dabora indlear en s bases el envase para racibir of poscado; por ejemplo:
{aba plastica, caja térmica, entre clros, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren [a pluralidad de postores.

? Segin ios amewiot 1.2y 3déis Ley N° 30083, Lﬁyaeaexmmlo@mnﬂmmsmpmn.mmm
mediants Dicrelo Legitlabo MY 102
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2.3 Rotulado

Los envases de cachema entera refrigerada — calidad A deben asegurar la rasireabilidad del
bieri, Para eilo, el sistema de raswreabilidad de los recursos y producios hidrablolGglcos debe
inciuir come minimo los registios de informacion respecto al nombre o denominacidn del
proveedor y comprador, direccién del proveedor, tipo y tidad de y product
hidrobloldgicos comprados y vendidos, fecha de recepcién y comerclalizacién, segin lo
establecido en &l numeral 2.3 de la Seccién | del Anexo |V dei Reglamenlo Seclorial de
Inoculdad para ias Actividades Pesqueras y Aculcolas, aprobado mediante Decreto Supremo
N? 020-2022-PRODUCE.

Precision 3: No aplica.

2.4 Inssrio
No aplica.

Pracisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del blen : JUREL ENTERO REFRIGERADO -~ CALIDAD A
Denominacién téenica © PESCADO JUREL FRESCO ENTERQ - CALIDAD A

Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion genaral  : Es sl pescado de la especie Trachums picturatus murphyi,
Saniari apto para h que no ha recibido ningan

Lratamienta de consarvacidn fuera del enfriamienta, al que no se le ha
axtraldo las visceras, con o sin branquias.

2. _GARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Delblen

El jurel entero refrigerado - calidad A debe presentar las condiciones da frescura de acuerdo con
la especie; asimismo, debe ser limpio y fresco, din ninguna clase de magulladuras,
desg 08 0 Coloraciones anormales, debe tener o olor caracteristico de la espocies y debe
estar libre de olores anormales. £l misculo deba estar fumemente adherido a la columna
vottebral y debe presentar consistencia frme y elastica, las visceras se deben presentar
diferenciadas con color briflante y textura fume ¥ las paredes abdaminales se deben presentar
sin dafics y sin espinas desprendidas, segun indican los numerales 521,522 524 y525da
fa NTP 041.001:2019.

El jutel entero refigerado — calidad A debe ser praservado de manera tal que mantenga
lemperaturas menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en &l literal a del numeral 11.7 de (a
Seccién | del Anexo IV del Reglamento Sectorial de | d para las Activid Pesy y
Aculcolas, aprobado mediants Decreto Supremo N® 020-2022-PRODUCE. Para regular la
lemperatura del pescado se rodeard con una cantidad adecuada y suficiente de hislo® picado,
almacendndela en bandefas poco profundas, sagin lo indicado en ef numeral 4.1.2 de Ia norma
NTP-CODEX CAC/RCP 522017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADOC Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS. 1° Edicién,

El jurei entero refrigarado — calidad A debe presentar {as siguientes caracleristicas:

- Indiscante. tomasolada
- Piel - Brillanta
- Cclor uniferme

- Mucus  transparenta y
- Mucosidad 0

- Convexos

. _ NTP 0410012019 PESCADD
Color y aspecto | - Ojos _m“mfgﬁh FRESCO. Requisitos. 3* Edicién

~ Color viva

~Color uniforme a rojo
sangre

— Brillants

- Mucus ausents o trazos
de agua kmpla

- Branquios

' E el utizado en (3 setvidag - dabe ser :ennuust‘mp'uya.ﬂ%:mummaﬂﬁw

3 ida por ia A Lo ¥ debe ser i} i en Y BAMTARGS QUe #dEn su
CORIBMINACItn, $6gUn 10 establevadd & of arliewio 12 del Rig, Sectorid oo I pats s A F ¥
Acuicoias, sprobada medi snte Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE.
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— Azulado

-- Rojo brillante o resado
- Musculo - Transitcido

- Liso
— Brilioso

- Algas marinas

~ Aira ccednico

- Pasto mojado

Oilor - Ligeramenta metdlico
- A pepino o meldn

— A came roja (sangre)
~Alodo

- Masculo muy frme o
duro, rigido

- Elastica

— Moscule resistento a la
prasion def dedo

— Mdsculo consistente

Textura del musculo

Resolucién  Ministerdal N* 208-

2001-PE, Aprueban relacién de

tallas minmas de caplura y

Tamafic minimo {cm) m!:“:ﬂ?%?ﬂg&] tolerancia mdxima de ejemplares

juveniles de principales peces

marinos @ invertebrados, y sus
modificatorias.

Manual Indicadores sanitarios y
Cumplit con los requisites | do inocuidad para ios productos
establecidos por el | posqueros y  acufcolas para
INOCUIDAD Organismo  Nacional de | mercado nacional y da
Sanidad  Pesquera - | axportacidn, aprebado mediante
Sanipes, autoridad | Resolucidn de Direccién Ejecutiva
nacional compatente’. N° 057-2016-SANIPES-DE. y su
modificatoria.

Pracisién 1: Ninguna.

22 Envase ylo ambafaje
Los envases empleados deben proleger a los produclos hidrobiolbgicos dé la deshidralacién y la
contaminacion y ser de maleriales fesisentes, quo no alteren las caracteristicas sensorlales ni
transmitan sustancias tdxicas o nocivas, segin lo indicado en el anfeule 50 del Reglamento
Seactorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y A 1 fal d o Decrato
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores v oitos reciplentes ulilizados para el lransporte del pescado deban ser
de materlales impermeables, resistentes, no comosibles, que ne Fansmitan olues, sabores
exirancs o suslancias toxicas, y tener superficles lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debw ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemanie los recursos y
productos hidrobiolégicos para evitar danos fisicos. Del mismo moda, deben estar disefades de
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el
pescado; asimismo debe presentar dranajes adecuados a fin de que el agua de fusién det hislo
na se acumute, seqdn la Indicado en les numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Secclén | det ANEXO
1l del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acufcolas, aprobado
mediants Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCGE.

2 Serin log articados 1, 2y 3 e la Lay N 30063, Liy de trescidn del Organismo Naconal de Sanstad Pesquets, modficady
médiante Dacretd Legisiaing N® W02
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Precisién 2: La entidad deberd indicar an las bases el envase para recibir

jaba pldstica, caja térmica, entre ofros, siemp

aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulade

Los envases de jurel entero refrigerado - calidad A deby
Para ello, el sislema de rastreabilidad de los recur
como minima los registros de informacién respecto al nombre o denomin
comprador, direccién del proveeder, tipo y canlidad de recursos ¥ pre
comprados y vendidos, fecha de rece

N° 020-2022-PRODUCE.
Precisidn 3: No aplica.

2.4 Inserte
Mo aplica.

Praclsidn 4: No aplica.

od

peion y comercializacion, segin
numeral 2.3 de la Seccion | del Anexo WV del
Aclividades  Pesqueras ¥  Aculcclas,

153/156

el pescado: por ejemplo:
@ que se haya verificado que estas caracteristicas

en asegurar la rasireabilidad del bien.
505 y productos hidrobiolégicos debe inciuir
acion del proveedor y

uclos hidrobiolégicos
lo establecido en el

Reglamento Sectorial de Inocuidad pama las

aprcbado

mediante

Decreto  Supremo
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del blen : TOLLO ENTEROQ REFRIGERADO - CALIDAD A

Denominacidn técnica : PESCADQ TOLLO FRESCO ENTERD - CALIDAD A

Unidad de medida : KILOGRAMOD

Descripcién g | :Eselp do do fa esp Mustelus whineyl, sanitariamente aplo
para consumo humano que no ha recbido ningin tralamiento de
o:msmclén fuera del enfriamiento, al que na so le ha extraido fas
viseeras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21 Dal bien

El tollo entero refrigerado - calidad A debe las X de i de do con

raemchasknmmdwewimvhsmmn Ing! clase de L
ientos o cok gy dabemnudalwmradaﬁutbodokaospedaydm

estar libre do olores anarmales, El masculo debe estar firmemente adherido a la columna

vertebral y debe presentar i ia firme y alastica, las vi se deben presentar

dif das con color brilk y lextura fime y las paredes abd: les sa deben p

sin dafios y sin espinas desprendidas, segun indican los numerales 52.1, 522,524 yszsua

la NTP 041.001:2010.

Ei tollo entem tefrigerado - cafidad A debe ser preservado de manera tal que mantenga
24 °Cde d a!asndaladoonalulamladelnmral11?de|a

Secdbnldeimxol\ldul" gt S ! de | idad para las Actividad: y
Awfaolas aprobade mediante Damm Supremo N° 020-2022 PRODUCE. Pma regular la
ia del p se con una id y sufich de hielo' picado,

! 3 m‘ dajas poco p . segun lo indicado en el numeral 4.1.2 de fa norma
NTP-CODEX CAC."RCP 52:2017 CO‘D;GO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUERODS. 1° Edicidn.

El tofio entaro refrigerado — cafidad A debe pi las siguie carac
~sareci o1 '.ﬁ'?"" » = .
- Convexo
- QOjos | - Muy brillante e lidiscente
- Pupilas pequenas
Color y aspecto Con 1 ot
= s ]
- Piel y wﬂgm NTP 041001:2018 PESCADO
mucus | de un poco de mucosidad | FRESCO. Requisitos. 3* Edicion
clara sobre fa piel
Cior ~ A algas marinas
Textuea - Firma y elastica
Resolucidn  Ministerial  N° 209-
2001-PE, Aprueban mlacién de
. tatlas minimas de captura y
Tamafe minimo {cm) m';:z:w df’maao;oq;a) {olerancia maxima de ejemplares
juveniles de principales poeces
marnos ¢ invertebrados, y sus
madificatorias.

'Glmmnuhwmm mwwwwummﬂmcmthnphymkmlammn vigeris

[ ¥ dsbe ser manipulaco y sinacenado en cendiciones sardanas que avilen

wnmmmms@nhmm«anmIzadmhmmhlammwammmmy
Aculeolas, aprobatio mediante Decelo Suprema N* 020-2022-PRODUCE .

Version 04 Pagina1de2

Pagina 155 de

154 / 156




UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA \
/ SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 001-2025-UNP: ADQUISICION DE ABARROTES PARA EL COMEDOR

UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA.

2 Bl |
Indicadores sanitarios y
idad para los prodi
pesqueros ¥ sculcolas para
mearcado  nacienal y de
exportacién, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva
N* 057-2016-SANIPES-DE, ¥ su
medificatoria.

Manual
do |

Cumplir  con los requisitos
establacidos por et Qrganismo
INOCUIDAD Naclonal do Sanidad Pesquera
~ Sanipes, autoridad nacional
compelente?,

Precisién 1: Ninguna,

2.2 Envase yio embalaje
Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobiolbglcos de la deshidratacicn yla
cont: I6n y ser de i i , que no alleten las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias téxicas o notivas, segiin lo indicado an ol articulo 50 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decrato

Las cajas, contenedores U olios recipientes utilizados pata el ransports del pescado deben ser

iales imp les, » B0 comosibles, que no transmitan olores, sabares
extrafos o sustancias loxicas, ¥ tener superficies lisas faclles da limplar y desinfoctar. Asimismo,
&l disefio dabe ser tal que permita manipular y acondicionar convenienlemente ios recursos ¥
productos hidrobioldgicos para evitar danos fisicos. Del mismo modo, deben estar disefados da
tal manera que, al apilarse, of peso descanse sobre los propios recipientes ¥ no sobre sl
P do, asimi debe ¢ drenajes adi ¢ 2 fin de que el agua de fusidn del hislo
110 sa le, segin lo indi enlos 5.1,5.2, 53 y 5.4 de la Seccion | det ANEXO
1li del Reglamento Sectorial da Inocuidad para fas Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado

Pracislén 2: La entidad debers indicar en 1as bases el envase para recibir of pescade; por sjemplo:
Jaba plastica, caja térmica, entre olros, siempre que se haya venificado que estas caraclarfslicas
aseguren la pluralidad de postores,

2.3 Rotulado =
Los envases de tolio entern refrigerado - calidad A deben assgurar la rastreabilidad dei bien.
Para ollo, el sistema de fasireabilidad de los recumsos ¥ producios hidrobioldgicos debe inclur
; o =

Actividades  Pesqueras  y Aculeclas,  aprobade  mediante Decreto  Supramo
N*020-2022.PRODUCE.

Procisidn 3: No aplica.

24 Inserto
Mo aplica.

Procisién 4: No aplica.

4 35«;&1)@331&:::“ :,zysunummmmueamal&gmmﬂmseesm%mwnmm
¥ madiants Dedrito Legistatm N° 1402,
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C.2

REQUISITOS DE CALIFICACION PARA ITEM N° |il; PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS

CAPACIDAD LEGAL - OBLIGATORIO

REPRESENTACION

Requisitos:

» Documento que acredite el poder vigente del representante legal, apoderado o
mandatario.

En el caso de consorcios, esle documento debe ser presentado por cada uno de los
integrantes del consorcio que suscribe la promesa de consorcio.

= Promesa de consorcio con firmas legalizadas®, en la que se consigne los integrantes,
en la que se consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio coman y las
obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcia, asi
como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones.

La promesa de consorcio debe ser suscrita por cada uno de sus integrantes.

» Copia de vigencia de poder expedida por registros publicos

+ Promesa de consorcio con firmas legalizadas.

HABILITACION

. El postor debe de contar con Carta o Constanciza del terminal pesquero que garantiza la

procedencia de las especies que son materia del presente item, ambos documentos
deberan encontrarse a nombre del postor

Acreditacion
Presentar Carta o Constancia del terminal pesquero que garantiza la procedencia de los
productos hidrobioldgicos

Requisitos:
El postor debe presentar copia del Certificado de BPM de almacenamiento de Alimentos a

nombre del postor

El postor debe presentar copia del Certificado de BPM de almacenamiento de Alimentos
solicitados a nombre del postor para cada uno de los items |, 1l Il con una vigencia por un
periodo de 10 meses de haber sido emitidos a la fecha del presente El laboratorio que emite
dicho certificado debera estar acreditado por INACAI.

= Enelcaso de consorcios, cada integrante def consorcio que se hubliera compromeltido
a ejecutar las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocataria debe
acreditar este requisito.
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CAPITULO IV )
REQUISITOS DE HABILITACION®

4.1 Requisitos de habilitacion segin los documentos de informacion complementaria

4.1 A.1 REPRESENTACION

Requisitos:
* Documento que acredite el poder vigente del representante legal, apoderado o mandatario.

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

e Promesa de consorcio con firmas legalizadas, en la que se consigne los integrantes, en la que
se consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comun y las obligaciones a
las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio, asi como el porcentaje
equivalente a dichas obligaciones.

(Anexo N.° 4)

La promesa de consorcio debe ser suscrita por cada uno de sus integrantes.

Acreditacion:
» Copia de vigencia de poder expedida por registros publicos
* Promesa de consorcio con firmas legalizadas

4.1 A.2 HABILITACION:
I. REQUISITOS DE HABILITACION PARA EL ITEM N° I: PRODUCTOS SECOS

Requisitos:

e Copia simple de los registros sanitarios vigentes de los bienes: aceite vegetal, azlcar rubia,
fideo Canuto, Fideo Tallarin, Sal, hojuela de Avena, Con la presentacion de estos, expedida
por la Direccion General de Salud Ambiente e Inocuidad Alimentaria -DIGESA segun lo
indicado en los art 102 Y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado Mediante Decreto supremo N° 007-98-SAA y sus modificatorias.

* Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga validacion Técnica Oficial al Plan
HACCP, con excepcién de la sal, emitida por la Direccién General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria —DIGESA, segln Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA. Segun
corresponda.

e Huevos de Galling, alverja verde partida, Frejol Caballero, Frejol Castilla, Frejol Panamito,
Lenteja, Quinua; con copia del Certificado de Autorizacién Sanitaria del establecimiento que
realiz6 el procesamiento primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N° 004-
2011- AG (publicado en el Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril de 2011). y sus
modificatorias.

reditacion:

Con presentacion de una Copia simple de los registros sanitarios vigentes de los bienes: aceite
vegetal, azlcar rubia, fideo Canuto, Fideo Tallarin, Sal, hojuela de Avena, Con Ia presentacion
de estos expedida por la Direccion General de Salud Ambiente e Inocuidad Alimentaria -
DIGESA SEGUN LO INDICADO EN LOS ARTIDULO 102 Y 105 DEL Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado Mediante Decreto supremo N°
007-98-SAA y sus modificatorias.

* Los figquisitos de habilitacién son fijados por el drea usuaria en el requerimiento.

\

\
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Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga validacién Técnica Oficial al Plan
HACCP, con excepciéon de la sal emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria —=DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA. Segun
corresponda.

Huevos de Gallina alverja verde partida, Frejol Caballero, Frejol Castilla, Frejol Panamito,
Lenteja, Quinua con copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que
realizé el procesamiento primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N° 004-
2011- AG (publicado en el Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril de 2011). y sus
modificatoria.

REQUISITOS DE HABILITACION PARA EL ITEM N° Il: PRODUCTOS FRESCOS

Requisitos:

e Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento
primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N° 004- 2011- AG (publicado
en el Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril de 2011). y sus modificatorias. Nota: Para
efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el Certificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun o nombre cientifico del
bien correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

Acreditacion:

« Copia simple de Autorizacion Sanitario-expedida por SENASA Asimismo debera presentar
una declaracion jurada, consignando que las copias de las autorizaciones sanitarios de
los sub-items ofertados, no han sufrido ninguna alteracién o manipulacién al momento de
ser impresas, no obstante, la Entidad se reserva el derecho de realizar la verificacion
posterior de la autenticidad de estos.

REQUISITOS DE HABILITACION PARA EL ITEM N° I PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS.

Requisitos:
El postor debe de contar con Carta o Constancia del terminal pesquero que garantiza la

procedencia de las especies que son materia del presente item, ambos documentos deberan
encontrarse a nombre del postor.

Presentar Carta o Constancia del terminal pesquero que garantiza la procedencia de los
productos hidrobiologicos.

Acreditacion
Presentar Carta o Constancia del terminal pesquero que garantiza la procedencia de los
productos hidrobiolégicos.

El postor debe presentar copia del Certificado de BPM de almacenamiento de Alimentos
solicitados a nombre del postor para cada uno de los items con una vigencia por un periodo de 10

meses de haber sido emitidos a la fecha del presente El laboratorio que emite dicho certificado
debera estar acreditado por INACAL.
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Para acceder a los documentos de informacion complementaria ingresar segun el rubro al que
pertenece el bien objeto de la contratacion:

Alimentos, bebidas y productos de tabaco

https://www.perucompras.qob. .oe/userf" .'es/mrsc/documento onenramon-aprobado 001 201 6. pdf

Combustibles, adltnvos para combustlbles Iubrlcantes y materiales antlcorroswos

t!gs //www perucompras. gob Qe/userf Ies/mrsc/dccumento onentac:on—agrobado 002- 201 6. gd’f
Componentes y summlstros de construccmnes, estructuras y obras

htrgs //Www perlcompras. gob Qe/userfrfes/mrsc/dccumento onentamon-agrobado-OOS 201 6 ,z_)df
Componentes y summlstros de fabrlcacmn

htrgs //www perLcompras. qob. Qe/usermes/mrsc/documento or:entac:on~a,grobado—004 201 6 Qdf
Componentes equipos y sistemas de acondlcmnamlento ¥ de dlStI’lbUClOl’l

httgs WAL A perucompras. gob. Qe/usemies/mrsc/documento onentacmnwa,grobado-oos 201 6 Qdf
Electrodomestlcos productos electromcos, enseres, ropa de cama, toallas Y otros accesorios

hitps: //www perucompras. qob pe/usemies/mjsc/documento or.'enfac.'on-aprobado-OOQ 2016 pdf
Equlpos, accesorios y suministros médicos

https://iwww.perticompras.qob. pe/userﬁfes/misc/documento orientacion-aprobado-0171-2016.pdf

Material, accesorlos y summlstros de plantas y animales vivos

https //www perucompras. qob pe/userﬁfes/m;sc/documento orientacion- aprobado 006- 201 6 pdf

Materlales de minerales, tejldos plantas y animales no comestibles

https: //www perucompras qob pe/userﬂies/m;sc/documento-onenfac:on aprobado 012 2016. pdf
Medlcamentos y productos farmaceutlcos '
httgs //www perucompras. gob Qe/userf ies/mjsc/documento—onentaaon agrobado 00? 201 6 Qdf
Productos para el cuidado personal, eqmpaje y vestlmenta

https.:.//www. oerucompras qob pe/usemfes/mrsc/documento—onentacron aprobado 01 O 2016 pdf

Productos qmmlcos bio- qmmlcos y gases industriales

httos //www perucompras. qob pe/userfries/mﬂsc/documento-onentacron aprobado 015 201 6 pdf

Suministros y eqmpo de leplaza

httos //www perucompras. qob pe/userf:fes/musc/documento -orientacion- aprobado 014- 201 6. pdf

Summlstros componentes y accesorios eléctricos y de 1Ium|nacmn

htrps //www perucompras qob pe/userﬂles/m;sc/documento onentacron aprobado-o13 2016 pdf

| Advertencia

/ La Entidad puede incluir requisitos de habilitacion adicionales a los previstos en los Documentos
| de Informacién Complementaria aprobados por PERU COMPRAS, solo si posteriormente a la

/ efecutar la actividad econdmica materia de contratacion.

' No debe exigirse la presentacion de documentos para acreditar requisitos que no deriven de
- alguna norma que resulfe aplicable especificamente al objeto materia de la contratacién, como

" la inscripcién en el Registro Unico de Contribuyentes, en el Registro Nacional de Proveedores,
E vigencia de poder, entre otros documentos.

| fecha de publicacién o actualizacion de dichos documentos se ha emitido alguna norma de |
L cumplimiento obligatorio que exija al proveedor contar con determinada habilitacion legal para

~
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Y

4.2. Requisitos de habilitacién adicionales a los previstos en los documentos de informacion

complementaria:

En caso se determine que adicionalmente se debe considerar otros requisitos de habilitacion,

consignar lo siguiente:

REQUISITO DE
N° | HABILITACION | ACREDITACION | BASE LEGAL FECHA DE PUBLICACION
ADICIONAL
[INCLUR  DE [CONSIGNAR LA FECHA
[INCLUIRDE SER | ocp = caso. DE PUBLICACION DE LA
E{EQU?Q'?% E'E' EL NORMA QUE REGULA EL
- DOCUMENTO | OBJETO DE
HABILITACION CON EL QUE SE [CONSIGNAR LA CONTRATACION CON
ADICIONAL NORMA  QUE :
PARA LLEVAR A | DEBE REGULA 7 D | SaRACIER
1 ACREDITAR EL OBLIGATORIO, LA CUAL
CABO LA OBJETO DE
REQUISITO -~ | DEBE SER POSTERIOR A
ACTIVIDAD CONTRATACION
RELACIONADO | coN CARACTER LA FECHA DE
ECONOMICA
MATERIA DE LA A LA | OBLIGATORIO] APROBAC'ON- 0
HABILITACION ACTUALIZACION DEL
CONTRATACION] ADICIONAL] DOCUMENTO DE
INFORMACION
COMPLEENTARIA]
2 |{.J)
- Advertencia |

~ En caso de digitalizacion o escaneo del requerimiento, este debe efectuarse del documento
: original a efectos que la informacién sea completamente legible.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adicionales
0 la adecuacién de las propuestas en el presente documento, las que en ningiin caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA
CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDAD], en

adelante LA ENTIDAD, con RUC N° [......... 1. con domicilio legal en |[.........], representada por
[ ], identificado con DNIN°[...... ... ]. y de otra PARE [; cooivmisinsnstiiinmanmmennmensonss ] COR RUC
N [ ], con domicilio legal en —— A " W =
[ } Asiento N° [ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
P P, debidamente representado por su Representante Legal,
[, €O DNEN® [ 1. segln poder inscrito en la Ficha N°
[ SS——— ] Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de P——

a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [.................... 1, el [CONSIGNAR EL ORGANO A CARGO DEL PROCEDIMIENTO,
ORGANO ENCARGADOQO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION] adjudicé la
buena pro de la SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL
PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION
DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos
detalles e importe constan en los documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO )
El presente contrato tiene por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION].

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

Este monto comprende el costo del bien, todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones,
pruebas, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre Ia ejecucion de la
prestacién materia del presente contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO’

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en [INDICAR EL DETALLE DEL PAGO UNICO O PAGOS A CUENTA O PAGOS PERIODICOS,
SEGUN CORRESPONDA], luego de la recepcion formal y completa de la documentacién
correspondiente, segln lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestaciéon debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcién, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacion, en cuyo caso la
onformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho
funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada
la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato

" En cada caso concreto, dependiends de la naturaleza del confrato, podra adicionarse la informacién que resulte pertinente a
efectos de generar el pago.
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para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza
mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido
en el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su Reglamento, los
que se computan desde la oportunidad en que el pago debid efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO,
DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE
SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA
EJECUCION, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO].

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO
El presente contrato esta conformado por las bases, |a oferta ganadora, asi como los documentos
derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para las partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entrego al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente:

e De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTQ], a través de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida por
[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad dela
recepcion de la prestacion.

Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periodicos de suministro de bienes, si el postor
ganador de la buena pro solicita la retencion del diez por ciento (10%) del monto del contrato original
como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo siguiente:

«  “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTQ], a través de la retencion que debe
efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del numero fotal de pagos a realizarse, de forma
prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo.”

De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituira garantia de fiel cumplimiento
del contrato, en contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/.
200,000.00). Dicha excepcion tambien aplica a los contratos derivados de procedimientos de

7

seleccion por relacion de items, cuando ol monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de
los items adjudicados no supere el monto sefialado anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucion de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Importante para la Entidad

k Sélo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se deberan incluir la siguiente

clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

“ A ENTIDAD otorgara [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE] adelanios
directos por el [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL MONTO |
DEL CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato orfginal.
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EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y
OPORTUNIDAD PARA LA SOLICITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos
mediante carta fianza o péliza de caucién acomparnada del comprobante de pago
correspondiente. Vencido dicho plazo no proceders la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZOQ] siguientes a
la presentacion de la solicitud del contratista.”

Incorporar a las bases o eliminar, segun corresponda.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera otorgada por [CONSIGNAR
EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] y la conformidad
sera otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA
CONFORMIDAD] en el plazo méximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O MAXIMO QUINCE (15)
DIAS, EN CASO SE REQUIERA EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACION] dias de producida la recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)
dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacién de las subsanaciones a realizar, el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo otorgado,
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con |a subsanacion, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto
corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

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

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcion conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANO] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucién de las prestaciones objeto del
contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso,
de acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

= 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
= 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se c(Qnsidera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este Gltimo caso la calificacion del retraso como justificado
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por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningun
tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

Importante

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
penalidades, los supuestos de aplicacion de penalidad, la forma de célculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo
163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segun corresponda; o si
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion de la garantia de fiel cumplimiento.

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al diez
por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto maximo para otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes podra resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo
32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De
darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafios y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién 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

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una

persona juridica a través de sus socios, integrantes de los érganos de administracion, apoderados,
\ representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo

7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,

cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.

s

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcion, directa o indirectamente 0 a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los organos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes, de
manera directa y oportuna, cualguier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera

conocimiento; y ii) adoptar medidas tecnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar
los referidos actos o practicas.

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los

\\ que deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la

\_ prohibicion de ofrecerles a estos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
Sélo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
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aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Cadigo Civil vigente, cuando corresponda, vy
demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS?
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbitraje, seguin el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacién dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segun lo sefalado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacién, segln lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes podra elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [...coveueeevereeennnn, 1

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

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a |a otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacién no menor de quince (15) dias calendario.

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

por duplicado en sefial de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR FECHA].
‘LA ENTIDAD” “EL CONTRATISTA"
I.rﬁ;iortanter

Eéfe 'documentb puede .ﬁf}ﬁérse digffélnﬁéhte si ambéé.p.ér-fes cﬁenfan cbh ﬁrma"digital,mgég{.'rﬁ Ia
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales®.

De acuerdy con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversids deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

® Para  mayor informacion sobre la nomativa de  firmas y certificados  digitales  ingresar a:

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

\
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA] .

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Elque se suscribe, [................. ]. postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA] identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en |a Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacién se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacion o
Razoén Social:

Domicilio Legal :

RUC : Teléfono(s): |
MYPE |si | No
Correo electrénico :

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

1. Solicitud de reduccién de la oferta econémica.
. Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.
3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.
4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.
5. Notificacién de la orden de compra'?

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo méaximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, seglin corresponda

Importante

La not;ﬁcacron dmgfda a la dfrecc.'on de correo electromco cons;gnada se entendera vahdamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

0 E\tg informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Emplec en la

seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del monto
del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periodicos de suministro de bienes, segun
lo senalado en el articulo 149 del Reglamento.

Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en
caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.

%
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Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:
ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Senores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA]

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIO], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o

Razoén Social :

Domicilio Legal :

RUC: [ Teléfono(s) :
MYPE? Si [ No |
Correo electronico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o

Razon Social ;

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s):
MYPE™® Si | No |
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacion o

Razon Social :

Domicilio Legal :

RUC : [ Teléfono(s) :
MYPE Si l No |
Correo electronico :

Autorizacién de notificacion por correo electrénico:

{ Correo electronico del consorcio:

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

%

12 Egta informacion serd verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la
seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http:/iwww2. trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periodicos de suministro de bienes,
segun lo sefialado en el articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto, todos los integrantes del consorcio deben acreditar
la condicién de micro o pequena empresa.

13 |bidem.

" Ibidem.

N
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1. Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

2. Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segin orden de prelacién,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion,

5. Notificacién de la orden de compra®®

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcion, en el plazo méaximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

La notificacién dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera véalidamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

" Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en

caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.

\ Y
<
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Sefiores
[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,

SEGUN CORRESPONDA]
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

Presente.-

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

i. No haber incurrido y me obligo a no incurrir en actos de corrupcion, asi como a respetar el
principio de integridad.

i. No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccion ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

iii. Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
asi como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General.

iv. Participar en el presente proceso de contratacion en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de
Conductas Anticompetitivas.

V. Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de
seleccion.
vi. Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el presente

procedimiento de seleccion.

vii. 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 del postor o
Representante legal, seguin corresponda

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefores

[CON'SIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA] ;

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTOQ]
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las
condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el [CONSIGNAR EL
OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con las Especificaciones Técnicas que se indican
en el Capitulo Il de la seccién especifica de las bases.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segiin corresponda

\
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ANEXO N° 4

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

Sefores

[CON‘SIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA] .

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTQO]

Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO].

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio

1. [NOMBRE, 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 representante comun del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccién, 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.

c) Fijamos nuestro domicilio legal comtn en [} e osiitmsisiess 1

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

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL [%]

1 CONSORCIADO 1]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
5 OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (%]

CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

0/.18
TOTAL OBLIGACIONES 100%

16 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

'7 Consignar Gnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en numero entero, sin decimales.
'8 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

\
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[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio

deben ser legalizadas.

~
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ANEXO N° 6

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefiores

[CON'SIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA] ;

SUBASTA INVERSA ELEC_TRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

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 |a
ejecucion del contrato se me notifique al correo electronico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

v Notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segun
corresponda

Importante
(\ \ ~ La notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectua
% \ por medios electronicos de comunicacion, siempre que se cuente con la autorizacion
\orrespondr’ente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.
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ANEXO N° 7

PRECIO DE LA OFERTA
(EN CASO DE REDUCCION DE LA OFERTA SEGUN ART. 68 DEL REGLAMENTO)

Sefiores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA] ]

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTOQ]
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, luego de su solicitud de reduccion de la
oferta, declaro que mi oferta es la siguiente:

CONCEPTO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo de Ia
prestacion a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracién legal, no
incluiran en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segiin corresponda

Importante

r que su oferta no incluye el tributo materia

El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe in
de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

("Mf oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]",







