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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién
1 | [ABC] / [ ] La Informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
| el completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases.
Es una Indicacién, o informacién que deberd ser completada per la
2 [ABC] / [ ] Entidad con posterioridad al otorgomiento de la buena pro para el caso
"""" especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
Importante Se refiere o consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
3 Pr—————— encargado de los contrataciones o comité de seleccién, segun correspenda
| » Abc y por los proveedores.
a— _ / e H A 4 & i 3 E i i | Advertencia Se refiere o advertencias a tener en cuenta por el érgano encargado de
% ’ 1 : r 4 | . Abe las contrataciones o comité de seleccién, segin corresponda y por los
BASES ESTANDAR DE ADJUDICACION
| la Entidad Se refiere o consideraciones importantes a tener en cuenta por el érganc
- 5 mportante Pi_ﬁ_ a Entida encargado de las controtaciones o comité de seleccién, segin
SIMPLIFICADA PARA LA CONTR | S S T L T AT
i 0 i # : L E de los bases.

SUM INIS TRO DE B ’E NES | : CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

N° | Caracteristicas Parédmetros
Superior : 2.5 em Inferior: 2.5 am
L Mdrgenss lzquierda: 2.5 cm Derechar 2.5 cm

Aprobado mediante Directiva N° 001-2019-OSCE/CD 2 | Fueme Aril

Normal: Paro el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursivo: Para el encabezodo y ple de pagina
Parc las Consideraciones importantes (item 3 del cuadro anterlor)

Automdtico: Para el contenido en general

4 Color:de:Fuerte Azul + Para las Consideraciones importarites (tem 3 del cuadro anterior)

g ;2,:,:),‘#, 16 : Para las dos primeras hojos de las Secciones General y Espedifica
Cretratacenas 11 : Pora el nombre de los Copitulos.
| #rEume | 10 + Para el cuerpo del documento en general

5§ [ Tamoho de Letra 9 : Para el encabezado y pie de pagina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8. Para las Notas al pie

Justificada: Para el contenido en general y notas al ple.
6 Alineacién Centrada : Paro lo primera pégina, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)

7 | Interlineado Sendillo
Anterior : 0
8 Espacdiado Posterior : 0

| Para los nombres de las Secciones ara resaltar o hacer hincopié en algun
9 | Subrayado concepto ye Pl 9

INSTRUCCIONES DE USO:
SUB DIRECCION DE NORMATIVIDAD — DIRECCION TECNICO NORMATIVA

ORGANISMO SUPERVISOR DE LAS CONTRATACIONES DEL ESTADO - OSCE 1. Una vez registrado la informacidn solicitada dentro de los corchefes sombreados en gris, el fexto deberd

quedar en letra tamario 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

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

Elaboradas en enero de 2019
Modificadas en marze 2019, junio 2019, diciembre 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre
de 2022
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BASES ESTANDAR DE !:’\DJUD!CACION SIMPLIFICADA
PARA LA CONTRATACION DE SUMINISTRO DE BIENES

ADJUDICACION SIMPLIFICADA
N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-MPCP-CS-AS

CONTRATACION DE SUMINISTRO DE BIENES'

APQUISICION DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS CON FICHA
TECNICA PARA EL ALBERGUE DEL CIAM PARA EL ANO
2023

Se utilizaran estas Bases cuando se trate de la contratacion de bienes con enirega periddica.
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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 Comisién
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 Represién de Conductas Anticompetitivas”, o norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista del proceso de contratacién 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 colaboracién.

™\
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

N

/
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CAPITULO |
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1. REFERENCIAS
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.

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 sefialada en el calendaric del procedimiento de seleccion,
debiendo adjuntar las bases y resumen ejecutivo.

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de participantes se realiza conforme al articulo 55 del Reglamento. En el caso de un
consorcio, basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

Importante

= Para registrarse como participante en un procedimiento de seleccion convocado por las
Entidades del Estado Peruano, es necesarno que los proveedores cuenten con inscripcion
vigente y estar habilitados 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 electrénica: www.rmp.gob.pe.

« Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
seflaladas en el documento de orientacion “Gula para el registro de participantes
electrénico” publicado en hitps./Awww2.seace.gob.pe/.

* 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
participacién en el procedimiento de seleccion en cualquier olro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o
quedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones de! Estado.

1.4. FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

La formulacién de consultas y observaciones a las bases se efectua de conformidad con lo

establecido en los numerales 72.1 y 72.2 del articulo 72 del Reglamento, asi como el literal a)

del articulo 89 del Reglamento.
Importante

“No pueden formularse consultas ni observaciones respecto del contenido de una ficha de
homologacién aprobada. Las consultas y observaciones que se formulen sobre el particular, se
tienen como no presentadas.

-
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ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

La absolucién de consultas, observaciones e integracion de las bases se realizan conforme a
las disposiciones previstas en el numeral 72.4 del articulo 72 del Reglamento y el literal a) del

« No se absolvern consultas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica.
»  Cuando exista divergencia entre lo indicado en el pliego de absolucién de consultas y

observaciones y la integracién de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego,; sin
perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente.

FORMA DE PRESENTACION DE OFERTAS

Las ofertas se presentan conforme lo establecido en el articulo 59 y en el articulo 90 del

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, segtn 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.

+ Los formularios electronicos que se encuentran en el SEACE y que los proveedores deben
llenar para presentar sus oferlas, tienen cardcter de declaracion jurada.

« Encaso la informacion contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no
coincida con lo declarado a fravés del SEACE, prevalece la informacién declarada en los

+ No se tomarén en cuenta las ofertas que se presenten en fisico a la Entidad.

PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

El participante presentara su oferta de manera electronica a través del SEACE, desde las 00:01
horas hasta las 23:59 horas del dia establecido para el efecto en el cronograma del
procedimiento; adjuntando el archivo digitalizado que contenga los documentos que conforman
la oferta de acuerdo a lo requerido en las bases

El participante debe verificar antes de su envio, bajo su responsabilidad, que el archivo pueda
ser descargado y su contenido sea legible.

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de un
- consorcio en un procedimiento de seleccién, o en un deferminado item cuando se trate de
procedimientos de seleccién segtin relacién de Items.

certificados

1.5.
articulo 89 del Reglamento.
Importante
1.6.
Reglamento.
Importante
documentos escaneados.
1.7,
Importante
¢ Para mayor informacién sobre la

https:/iwww.indecopi.gob.pe/web/firmas-digi

normativa de firmas vy
firmar-y- -digital

digitales  ingresar  a:
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1.8.

1.9.

1.10.

1.12

En la apertura electronica de la oferta, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccion, segun corresponda, verifica la presentacién de lo exigido en la seccién especifica
de las bases de conformidad con el numeral 73.2 del articulo 73 del Reglamento y determina
si las ofertas responden a las caracteristicas y/o requisitos funcionales y condiciones de las
Especificaciones Técnicas, detallados en la seccidn especifica de las bases. De no cumplir con
lo requerido, la oferta se considera no admitida

EVALUACION DE LAS OFERTAS

La evaluacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en el numeral 74.1 y el literal
a) del numeral 74.2 del articulo 74 del Reglamento.

En el supuesto de que dos (2) o mas ofertas empaten, la determinacién del orden de prelacién
de las ofertas empatadas se efectua siguiendo estrictamente el orden establecido en el numeral
91.1 del articulo 91 del Reglamento.

El desempate mediante sorteo se realiza de manera electronica a través del SEACE.

CALIFICACION DE OFERTAS

La calificacién de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en los numerales 75.1 y 75.2
del articulo 75 del Reglamento.

SUBSANACION DE LAS OFERTAS

La subsanacién de las ofertas se sujeta a lo establecido en el articulo 60 del Reglamento. El
plazo que se otorgue para la subsanacion no puede ser inferior a un (1) dia habil.

La solicitud de subsanacién se realiza de manera electrénica a través del SEACE y sera
remitida al correo electrénico consignado por el postor al momento de realizar su inscripcién en
el RNP, siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las notificaciones a dicho
correo. La notificacién de la solicitud se entiende efectuada el dia de su envio al correo
electrénico.

La presentacion de las subsanaciones se realiza a través del SEACE. No se tomara en cuenta
la subsanacion que se presente en fisico a la Entidad.

. RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccion segun corresponda, revisa las ofertas econémicas que cumplen los requisitos de
calificacion, de conformidad con lo establecido para el rechazo de ofertas, previsto en el articulo
68 del Reglamento, de ser el caso.

De rechazarse alguna de las ofertas calificadas, el érgano encargado de las contrataciones o
el comité de seleccién, segun corresponda, revisa el cumplimiento de los requisitos de
calificacion de los postores que siguen en el orden de prelacion, en caso las hubiere.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segln corresponda, otorga la buena pro mediante su publicacion en el SEACE,
incluyendo el cuadro comparativo y las actas debidamente motivadas de los resultados de la
admision, no admisién, evaluacion, calificacién, descalificacién, rechazo y el otorgamiento de
la buena pro.

. CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

\
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Cuando se hayan presentado dos (2) o més ofertas, el consentimiento de la buena pro se
produce a los cinco (5) dias habiles siguientes de Ia notificacion de su otorgamiento, sin que
los postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

En caso que se haya presentado una sola oferta, el consentimiento de la buena pro se produce
el mismo dia de la notificacién de su 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 érgano encargado de las contrataciones
o el organo de la Entidad al que se haya asignado tal funcién realiza la verificacién de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del
articulo 64 del Reglamento.

-
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CAPITULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1. RECURSO DE APELACION
A través del recurso de apelacién 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 seleccion seglin relacion de items, el valor estimado total del
procedimiento determina ante quién se presenta el recurso de apelacién.
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 oforgada la buena ﬁro, el 6érgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda, esta en la obligacién de permitir el acceso de los participantes
y postores al expediente de contratacion, salvo la informacion calificada como secreta,
confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mds tardar dentro del dia siguiente
de haberse solicitado por escrito.

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer las ofertas cuyos requisitos de calificacion
no fueron analizados y revisados por el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccion, segun corresponda.

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

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

2.2. 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.

La apelacion contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro, contra
la declaracion de nulidad, cancelacién 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.
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CAPITULO IlI
DEL CONTRATO

3.1, 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 seleccién por relacién de items, se puede perfeccionar el
contrato con la suscripcidn del documento o con la recepcién de una orden de compra, cuando
el valor estimado del item corresponda al parametro establecido en el parrafo anterior.

. Importante
| El érgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, debe
. consignar en la seccién especifica de las bases la forma en que se perfeccionara el contrato, sea
i 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 del contrato
- establecida en el Capltulo 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 seccion especifica de las bases.

3.2. GARANTIAS

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

3.21. 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 contrate original. Esta se mantiene vigente hasta la
conformidad de la recepcion de la prestacion a cargo del contratista.

3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

En las contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, tales como
mantenimiento, reparacion o actividades afines, se otorga una garantia adicional por una
suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato de la prestacién
accesoria, la misma que debe ser renovada periédicamente hasta el cumplimiento total de
las obligaciones garantizadas.

‘\\
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« Enlos contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00),
no corresponde presentar garantfa de fiel cumplimiento de confrato ni garantia de fiel
cumplimiento por prestaciones accesorias. Dicha excepcién también aplica a los contratos
derivados de procedimientos de seleccion por relacion de ltems, cuando el monto del item
adjudicado o la sumatoria de los monlos de los Items adjudicados no superen el monto seflalado
anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del artlculo 152 del Reglamento.

« Enlos contratos periddicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro y
pequefias empresas, estas ultimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento el diez
por ciento (10%) del monto del contrato , porcentaje que es retenido por la Entidad durante la
primera mitad del numero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada pago, con
cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo, conforme lo establecen los numerales 149.4 y
149.5 del articulo 149 del Reglamento y el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

3.2.3. GARANTIA POR ADELANTO

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

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

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

Importante

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

Advertencia

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

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

| 2. Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cuél es la
clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha
de emisién de la garantia.

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

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

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

=
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| De otro lado, ademas de cumplir con el requisito refericlo a la clasificacion de riesgo, a efectos |

. de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (http.//www.sbs.gob. pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autonizadas-a-emitir-cartas-fianza).

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

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

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

3.6. 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.

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

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

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

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

3.7. 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.

3.8. PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse pagos
a cuenta, segun la forma establecida en la seccion especifica de las bases o en el contrato.

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

\
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funcionario que debe emitir la conformidad.

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

Advertencia

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

3.9. DISPOSICIONES FINALES

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

~
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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE

CORONEL PORTILLO

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE
Nombre
RUC N®
Domicilio legal
Teléfono:

Correo electrénico:

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO

20164572792
JR. TACNA N°480
061-5925663

rocesos@muni illo.

1.2, OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacién del suministro
ADQUISICION DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS CON FICHA TECNICA PARA EL

ALBERGUE DEL CIAM PA

RA EL ANO 2023

FILA Unidad de Medida Descripaién Cantidad
1 LITRO ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 324
ARROZ PILADO SUPERIOR EN
2 KiLo PRESENTACION X50KILOS Nt
RILO ARVEJA PARTIDA s
ATUN FILETE EN ACEITE VEGETAL X170GR
4 UNIDAD EN PRESENTACION EN CAJA DE 48UND 3%
AZUCAR BLANGA EN
5 KiLo PRESENTACIONXS0KILOS 1380
5 KILO FREJOL CANARIO ]
; o HARINA SIN PREPARAR EN PRESENTAGION o
8 UNIDAD HARINA PREPARADA X1KL 9
5 KILO HOJUELAS DE AVENA 5
HUEVO PARDO(EMPAQUE DE 360 UND) EN
i UNIDAD PRESENTACION DE JAVAS X360UND had
i1 RILO TENTEJA I
12 KILO PALLAR 3
13 KILO QUINUA 18
14 KILO AJO ENTERO CATEGORIA PRIMERA 90
15 KILO FIDEO SPAGUETTI 450
16 KILO FIDEG CORTO SURTIDO DE GRANO DURQ 180
17 KILO SAL DE COCINAX1TKL 162
18 UNIDAD CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA 180
19 KILO LIMON CATEGORIA EXTRA 108
20 KILO PALTA FUERTE CATEGORIA | 90
21 KILO VAINITA CALIDAD PRIMERA 45
22 KILO ZAPALLO 225
23 KILO CAMOTE AMARILLO 72
2 UNIDAD PEPINILLO 450
25 KILO PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA 7700
26 KILO MANDARINA SATSUMA CATEGORIA | 207
27 KILO NARANJA VALENCIA CATEGORIA | 450
20 KILO PAPAYA CATEGORIA | 530
20 KILO UVA ITALIANA CATEGORIAT 225
30 UNIDAD PLATANO SEDA CATEGORIA | 900

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION
El expediente de contratacién fue aprobado mediante FORMATO 02-48-MPCP-GAF de fecha 16

de marzo 2023

®/
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1.4, FUENTE DE FINANCIAMIENTO
RECURSOS DETERMINADOS
Importante

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

1.6. SISTEMA DE CONTRATACION
El presente procedimiento se rige por el sistema de PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.

1.6. MODALIDAD DE EJECUCION
NO CORRESPONDE

1.7. DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

NO APLICA

1.8. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO
El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo Ill de la presente seccion de las bases.
1.9. PLAZO DE ENTREGA
Los bienes materia de la presente convocatoria se entregarén en el plazo de cinco (05) dias
calendario contados a partir del dia siguiente de la notificacion de cada orden, de acuerdo al
cronograma de entrega, que podra ser modificado conforme a la necesidad del Area Usuaria, en

concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.

CRONOGRAMA DE ENTREGA

OCT ; NOV [ DT | TOTAL

-
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1.10. COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deben cancelar S/ 5.00 (CINCO CON 00/100 SOLES) en CAJA DE LA ENTIDAD SITO
JR. TACNA N° 480 y para recabar las bases en la Sub Gerencia de Logistica.

Importante

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

1.11. BASE LEGAL

Ley N° 31638 — LEY DE PRESUPUESTO DEL SECTOR PUBLICO PARA EL ANO FISCAL
2023

Ley N° 31639 — LEY DE EQUILIBRIO FINANCIERO DEL PRESUPUESTO DEL SECTOR
PUBLICO PARA EL ANO FISCAL 2023

Ley 28411 Ley General del Sistema Nacional del Presupuesto

Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado y sus modificatorias.

Decreto Supremo N° 344-2018-EF que Aprueba el Reglamento de la Ley N° 30225 - Ley de
Contrataciones del Estado, modificado por Decretos Supremos N° 377-2019-EF, N° 168-2020-
EF, N° 250-2020-EF y N® 162-2021-EF

Ley N° 27444 - Ley del Procedimiento Administrativo General.

DECRETO SUPREMO N° 082-2019-EF Texto Unico Ordenado de la Ley N° 30225, Ley de
Contrataciones del Estado

Ley N°278086, Ley de Transparencia y de Acceso a la Informacién Publica.

Ley N° 28015, Ley de Promocion y Formalizacion de la Pequefia y Microempresa
Constitucion Politica del Estado

Ley N° 27972, Ley Organiza de Municipalidades

D.S N° 008-2008-TR-reglamento de la Ley de MYPE

D.S N° 007-2008- Texto Unico Ordenado de la Ley de Promocién de la Competitividad,
Formalizacién y Desarrollo de la Micro y Pequefia Empresa y del acceso al empleo decente,
Ley MYPE.

Directiva N° 01-2019-OESCE-CD

Directivas y opiniones del OSCE.

Cualquier otra disposicién legal vigente que permita desarrollar el objeto de la convocatoria,
que no contravenga lo regulado por la Ley de Contrataciones del Estado.

"

"

'

"

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

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

Importante

"De conformidad con la vigesimosegunda Disposicién Complementaria Final del Reglamento, en
caso la Entidad (Ministerios y sus organismos publicos, programas o proyectos adscritos) haya
difundido el requenmiento a través del SEACE siguiendo el procedimiento establecido en dicha
disposicion, no procede formular consultas u observaciones al requerimiento.

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS
La oferta contendra, ademas de un indice de documentos?, la siguiente documentacion:
2.2.1. Documentacién de presentacion obligatoria
2.2.1.1. Documentos para la admisién de la oferta
a) Declaracidn jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)
b) 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 casc 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, segun corresponda.

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

Advertencia

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

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

d) Declaracion jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas
en el numeral 3.1 del Capitulo Il de la presente seccion. (Anexo N° 3)

* La omisién del indice no determina la no admisién de la oferta,

*  Para mayor informacién de las Enlidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace hitps.//www.gobierncdigital.gob pe/interoperabilidad/

/
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e) Copia de Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA de los bienes ofertados
para las filas N° 01, 02, 05, 07,08,09,15,16 y 17 en caso de indicar varias marcas
en el mismo Registro Sanitario debera adjuntar una Declaracion Jurada donde
mencione la marca ofertada por cada fila.

f) Copia del Registro Sanitario vigente emitido por DIGESA o Certificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente otorgado por SENASA de la Fila
3,6,10,11,12,13,14,18,19,20,21,22,23,24,25,26,27,28,29 y 30 en caso de indicar
varias marcas en el mismo Registro deberd adjuntar una Declaracion Jurada
donde mencione la marca ofertada por cada fila.

g) Copia del Registro Sanitario de productos pesqueros y Acuicolas y sus Aditivos
alimentarios vigente otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera-
SANIPES, seglin Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE para cada bien a
contratar, para la fila 4

h) Declaracién jurada de plazo de entrega. (Anexo N° 4)°

i) 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° 5)

j)  Elprecio de la oferta en SOLES. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N° 6.

El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con
dos (2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con mas de dos
(2) decimales.

Importante

El érgano encargado de las conlrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda,
verifica la presentacién de los documentos requeridos. De no cumplir con lo requerido,
la oferta se considera no admitida.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacién

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacién”
que se detallan en el numeral 3.2 del Capitulo Il de la presente seccién de las bases.

222D resentacién facultativa:

a) En el caso de microempresas y pequefias empresas integradas por personas con
discapacidad, o en el caso de consorcios conformados en su totalidad por estas
empresas, deben presentar la constancia o certificado con el cual acredite su
inscripcidon en el Registro de Empresas Promocionales para Personas con
Discapacidad®

b) Solicitud de bonificacién del cinco por ciento (5%) por tener la condicién de micro y
pequefia empresa (Anexo N°10).

Importante para la Entidad

5 En caso de considerar come factor de evaluacion la mejora del plazo de entrega, el plazo ofertado en dicho anexo servird
también para acreditar este factor
®  Dicho documento se tendra en consideracién en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento.
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MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

3.2.

REQUISITOS DE CALIFICACION

Importante para la Entidad

Los requisitos de calificacion que la Entidad debe adoptar son los siguientes:

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

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

A,

CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Reaquisitos:

Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién Técnica Oficial al Plan HACCP,
emitida por la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria -DIGESA,
segun Resoluciéon Ministerial N° 449-2006/MINSA, para las filas N° 01, 02, 05,
07,08,09,15,16 y 17

Verificacion del Plan de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos, para la fila 4

- Importante

""De conformidad con fa Opinién N° 186-2016/DTN, Ia habilitacion de un postor, esta relacionada

| con cierta atribucion con la cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo la actividad

. materia de contratacion, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales

| se establecen determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de estar
habilitadas para la ejecucién de deferminado servicio o estar autorizadas para la
comercializacién de ciertos bienes en el mercado.

Acreditacion:

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién Técnica Oficial al
Plan HACCP, emitida por la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
-DIGESA, segun Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, para las filas N° 01, 02, 05,
07,08,09,15,16 y 17

Copias simple Verificacion del Plan de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos,
para la fila 4

Importante

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
esle requisito.

Por ejemplo, en caso que el objeto de la convocatoria sea el suministro de algun insumo quimico y/o
producto o subproducto o derivado que esté sujeta al registro, control y fiscalizacidn sefialado en el Decreto
Legislativo N° 1126 y el Decreto Supremo N° 348-2015-EF y modificatorias, se debe requerir lo siguiente:

El postor debe contar con:

« Inscripcién vigente en el Registro para el Control de Bienes Fiscalizados a cargo de la SUNAT, gue lo
autoriza para realizar actividades fiscalizadas con el insume quimico y/o producto o subproducto o
derivado que esté sujelto al registro, control y fiscalizacién objeto de la convocatoria

Acreditacion:

« Copia de la Resolucién de Intendencia expedido por la SUNAT que otorga al postor la inscripcion en
el Registro para el Control de Bienes Fiscalizados.

« La vigencia de la inscripcion asi como la inclusién del insumo quimico y/o producto o subproducto o
denvado sujeto al registro, control y fiscalizacion, objeto de la convocatoria, deben ser verificados en
la base de datos del Registro para el Control de Bienes Fiscalizados publicado en la pagina web de la
SUNAT.

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Reaquisitos:

El postor debe acreditar un monto facturade acumulado equivalente a S/ 78,658.81(Setenta y Ocho Mil
Seiscientos Cincuenta y Ocho con 81/100 soles, por |a venta de bienes iguales o similares al objeto de
la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacién de ofertas que se
computaran desde la fecha de la conformidad o emisién del comprobante de pago, segun corresponda.

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicion de micro y pequeria empresa,
se acredita una experiencia de S/ 19,664.70( Diesinueve Mil Seiscientos Sesenta y Cuatro con 70/100
soles , por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios
anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad
o emision del comprobante de pago, segun corresponda. En el caso de consorcios, todos los integrantes
deben contar con la condicion de micro y pequefia empresa.

Se consideran bienes similares a la venta de viveres en general.

Acreditacién;

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u 6rdenes
de compra, y su respecliva conformidad o constancia de prestacion; o (ii) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente con voucher de depdsito, nota de abono, reporte
de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que acredite
el abono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago'?, correspondientes a un maximoe
de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion, se
debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario, se asumira que los comprobantes
acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se considerara, para la evaluacion, las
veinte (20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo N° 8 referido a la Experiencia del Postor en
la Especialidad.

En el caso de suministro, solo se considera como experiencia la parte del contrato que haya sido
ejecutada durante los oche (8) afos anteriores a la fecha de presentacion de ofertas, debiendo
adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte o los respectivos comprobantes de
pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las
obligaciones que se asumié en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia
proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se cefiira al método descrito en la Directiva “Participacion de Proveedores
en Consorcie en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las

[+

Cabe precisar que, de acuerdo con |a Resolucién N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del Estado:

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
considerado como una acreditacién que produzca fehaciencia en relacién a que se encuentra cancelado. Admitir ello
equivaldria a considerar como vélida la sola declaracién del postor afirnando que el comprobante de pago ha sido
cancelado”

“Situacidn diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado” o
‘pagado’] supuesto en el cual si se contaria con la declaracién de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera
reconocerse la validez de la expenencia”

~

o
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| obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos doecumentos no se consigne el porcentaje de participacion se
presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia comesponde a la matriz en
caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria, debiendo acompanar
la documentacién sustentatoria correspondiente.

Si el postor acredita experiencia de otra persona juridica como consecuencia de una reorganizacion
societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9.

Cuando en los contratos, 6rdenes de compra o comprobantes de pago el monto facturado se encuentre
expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambic venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de
emision de la orden de compra o de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexo N° 8 referido a la Experiencia
del Postor en la Especialidad.

Importante

En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que se
hayan comprometido, segun la promesa de consorcio, a ejecutar el objeto materia de la
convocatoria, conforme a la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las
Contrataciones del Estado”.

Importante

« Si como resultado de una consulta u observacion corresponde precisarse o ajustarse el
requerimiento, se solicita la autonzacion del drea usuaria y se pone de conocimiento de tal hecho
a la dependencia que aprobé el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3
del articulo 72 del Reglamento.

« El cumplimiento de las Especificaciones Técnicas se realiza mediante la presentacion de una
declaracion jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacién que
acredite el cumplimiento del algun componente de las caracteristicas y/o requisitos funcionales.
Para dicho efecto, consignard de manera detallada los documentos que deben presentar los
postores en el literal e) del numeral 2.2.1.1 de esta seccién de las bases.

+ Los requisitos de calificacion determinan silos postores cuentan con las capacidades necesarias
para ejecutar el contrato, lo que debe ser acreditado documentalmente, y no mediante declaracién
Jurada.

=

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO \
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

CAPITULO IV
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacion se realiza sobre |la base de cien (100) puntos.

Para determinar la oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacién de las ofertas, se considera
lo siguiente:

. PUNTAJE / METODOLOGIA PARA SU
FACTOR DE EVALUACION | ASIGNACION

A. PRECIO

Evaluacion; La evaluacion consistird en otorgar el maximo
puntaje a la oferta de precio mas bajo y otorgar
Se evaluara considerando el precio ofertado por el postor. | a las demas ofertas puntajes inversamente
proporcionales a sus respectivos precios,

Acreditacion: segun la siguiente formula:
Se acreditara mediante el documento que contiene el | Pi = QOmxPMP
precio de la oferta (Anexo N° 6). Oi

i= Oferta

Pi= Puntaje de la oferla a evaluar

Qi=Precio i

Om= Precio de la oferta méas baja
PMP=Puntaje maximo del precio

[ 100] puntos

Importante

Los factores de evaluacién elaborados por el érgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda, son objetivos y guardan vinculacion, razonabilidad y proporcionalidad con
el objeto de la contratacion. Asimismo, estos no pueden calificar con puntaje el cumplimiento de las
Especificaciones Técnicas ni los requisitos de calificacion.




MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

" Importante

Dependiendo del objeto del contrato. de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adicionales
. 0 la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningun caso pueden
' contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo seflalado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacién del suministro de ADQUISICION DE
SUMINISTRO DE ALIMENTOS CON FICHA TECNICA PARA EL ALBERGUE DEL CIAM PARA
EL ANO 2023, que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDAD], en adelante
LA ENTIDAD, con RUC N°[......... ], con domicilio legal en [ ......... ], representada por [.. -1
identificado con DNI N° [.........], y de otra parte [..........cc..ocevmiiciinninnnee ], con RUC N°
[.cccosieeee.], con  domicilio Iega\ B [ossvmminsrmmssimsmssm s ), inscrita en la Ficha N°
[ nsmmsissmmm smmsangomss ] Asiento N° [................ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
debidamente representado por su Representante Legal,
....................... ], con DNI N° [... ..], segun poder inscritc en la Ficha N°
[oooinnn) Asiento N* [.......... ] del Reglstro de Personas Juridicas de la ciudad de [............],
a qulen en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y condiciones mgmemes

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [.........occvvvvnnee ], el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion,
seglin corresponda, adjudicé la buena pro de la ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-
2023-MPCP-CS-AS/derivada de la Subasta Inversa Electronica N°003-2023-CS-SIE
para la contratacién de ADQUISICION DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS CON FICHA
TECNICA PARA EL ALBERGUE DEL CIAM PARA EL ANO 2023, 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 ADQUISICION DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS CON
FICHA TECNICA PARA EL ALBERGUE DEL CIAM PARA EL ANO 2023.

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 de los bienes, todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones,
pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacién vigente, asi como cualquier
otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucién de la prestacién materia del presente
contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO™

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en SOLES, en PAGOS
PERIODICOS], luego de la recepcion formal y completa de la documentacion 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 prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcion, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maxime 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

'3 En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacién que resulte pertinente
a efectos de generar el pago.

~

-

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

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 debié efectuarse.

CL L A: DEL PL cuc TAC

El plazo de ejecucion del presente contrato es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR S| 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. EN LA MODALIDAD
DE LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION Y PUESTA EN
FUNCIONAMIENTO].

CLA A SEXTA: PARTES INTE NTES DEL CONTRAT

El presente contrato estd conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para las
partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entregd 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 los conceptos, montos y vigencias siguientes:

» De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO)], a través de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida por
[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcién de la prestacion.

Importanle

Al amparo de lo d.'spues!u en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periddicos de suministro de bienes, si el postor
ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por ciento (10%) del monto del contrato
onginal como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo siguiente:

« “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO)], a través de la retencion que
debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del numero total de pagos a realizarse,
de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo.”

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

» Garantia fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTO], a través
de la [INDICAR EL TIPO DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL
DOCUMENTQ] emitida por [SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE], la misma que debe
mantenerse vigente hasta el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

Importante

\
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Al amparo de lo dispuesto en el numeral 151.2 del artfculo 151 del Reglamento de la Ley de

Contrataciones del Estado, si el postor ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por
| ciento (10%) del monto del contrato de la prestacion accesonia como garantia de fiel cumplimiento
. de prestaciones accesonas, debe consignarse lo siguiente:

" “De fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTQ], a través de la
. refencion que debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del numero total de pagos a
- realizarse, de forma prorrateada, con cargo a ser devuelfo a la finalizacion del mismo.”

Importante

De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituird garantia de fiel cumplimiento

del contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, en contratos cuyos montos

sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00). Dicha excepcién también aplica a los

contratos denvados de procedimientos de seleccion por relacion de ltems, cuando el monto del item

adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere el monto sefialado
- anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la 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.

CLAUSULA DECIMA: REC CONFORMIDA ESTACION

La recepcién y conformidad de la prestaciéon se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de |a Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera otorgada por EL AREA DE
ALMACEN vy la conformidad sera otorgada por la Oficna del Centro Integral Adulto Mayor -CIAM
en el plazo méaximo de 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 la subsanacién, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto
corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectia la recepcién o no
otorga la conformidad, segin corresponda, debiendo considerarse como no ejecutada la
prestacion, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

L ; RACION JURADA DEL CONTRATISTA
EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancion de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DU : RESPONSABILIDAD POR VICI CUL

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 UN (1) ANO] 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

&
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contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso,
de acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este Gltimo caso la calificacion del retraso como justificado
por parte de 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 calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo
163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segin corresponda; o si
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucién de la garantia de fiel cumplimiento.

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al diez
por ciente (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debio ejecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto méaximo para otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

SULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRA
Cualguiera de las partes puede 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.

USULA DEC i PONSABILIDAD DE LA T
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
aplicacién de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefalado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratindose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los 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.

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 o a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los érganos de administracién, apoderados, representantes legales, funcionarios,
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asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes, de
manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera
conocimiento; y i) adoptar medidas técnicas, organizativas y/oc 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
prohibicién de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio y/o gratificacién,
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
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Codigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.

CcL, CIMA OCTAVA: ION DE CONTROVERSIAS'
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacion o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacion dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segln lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacion, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA

Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

c ESIMA: DOMICILIO P TOS DE LA EJECUCION CONTRACTUA
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [... ]

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

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacién no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes
lo firman por duplicado en sefal de conformidad en la ciudad de [... ] al [CONSIGNAR
FECHA]

De acuerdo con el numeral 2253 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco miliones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

5\
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“LA ENTIDAD" "EL CONTRATISTA"

Importante

Este documento puede firmarse digitaimente si ambas partes cuentan con firma digital, segin la_

Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales'®.

1% Para mayor informacién sobre la normativa de firmas y certificados  digitales  ingresar

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

o)
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ANEXO N°1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

Presente.-

El que se suscribe, [.................], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N® [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA
JURIDICA],DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacién o
Razén Social

Domicilio Legal :
RUC : [ Teléfono(s): | I ]
MYPET™® [si ] [No [ ]

Correo electrénico :

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

Solicitud de la descripcidn a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segln orden de prelacién,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacién de la orden de compra'”

FDIR &

5.
6.
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 postor
Representante legal, seglin corresponda

Importante

La notificacién dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera vélidamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

Importante

Esta informacién sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link hitp://www2 trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendré en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto
del contralo, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segin lo
sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Asimismo, dicha informacién
se tendré en cuenta en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento

7 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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Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

Presente.-

El que se suscribe, [................. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIQ), 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, Denominacién o
| Razén Social :
| Domicilio Legal :
RUC : | Teléfono(s): | 1
MYPE'® [ si [ [ No |
|_Correo electronico :

_Datos del consorciado 2
Nombre, Denominacién o
Razoén Social
Domicilio Legal :
RUC : | Teléfono(s): | [
MYPE™ | si | [No |
Correo electronico :

| Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : [ Teléfono(s): | |
MYPEZ® [si ] [Ne ]
Correo electronico :

Autorizacién de notificacién por correo electrénico:

| Correo electronico del consorcio:

' Esta informacién seréd verificada por la Enlidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link hitp//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, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministro de bienes, segun
lo sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Asimismo, dicha
informacién se tendra en cuenta en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento. Para dichos
efectos, todos los integrantes del consorcio deben acreditar la condicién de micro o pequefia empresa.

Ibidem.

* Ibidem.
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Autorizo que se notifiquen al correo electronico indicado las siguientes actuaciones:

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

Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion, segin orden de prelacion, de
conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

6. Notificacién de la orden de compra?'

5B DN

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcién, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

2 Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Scles (S/ 200,000.00), en
caso se haya oplado por perfeccionar el contrato con una orden de compra

)




MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 62 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Sefores

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

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 corrupcién, asi como a respetar el
principio de integridad.

ii. 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.

ii. ~ 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 contratacién en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerde, 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 seleccién y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA)

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante
En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.

\

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Seriores

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

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, conociende 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 numeral 3.1 del Capitulo Il de la seccion especifica de las bases y los documentos del
procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segin corresponda

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite el cumplimiento
de las especificaciones técnicas, conforme a lo indicado en el acapite relacionado al contenido de
ias ofertas de la presente seccién de las bases.

\




( MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

Sefiores

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de |a referencia, me comprometo a entregar los bienes objeto del presente procedimiento
de seleccion en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO. EN CASO DE LA MODALIDAD DE
LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION Y PUESTA EN
FUNCIONAMIENTO], conforme el cronograma de entrega establecido en las bases del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segin corresponda

>

N

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

ANEXO N° 6

PROMESA DE CONSORCIO
(S6lo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Senfores

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccién, para presentar una oferta conjunta a la ADJUDICACION
SIMPLIFICADA 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 {NQMBRE,‘_DENOMINACIGH 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 DOCUMENTC DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMEROC DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comun del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccién, suscripcién y
ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD).

Asimismo, declaramos que el representante comuin del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

c) Fijamos nuestro domicilio legal comin en [l

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

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

' CONSORCIADO 1] [%1%2
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
5 ggl&lgégg:gg DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL [%]2
2]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]
100%2*

TOTAL OBLIGACIONES

2 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

# Consignar unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.
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MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

: Importante para la Entldad

. Si durante la fase de actos preparalonos Jas Enﬂdades adwen‘en que es posnb!e ra parfrc;pacmn de

- proveedores que gozan del beneficio de la exoneracion del IGV prevista en la Ley N° 27037, Ley de
Promocion de la Inversion en la Amazonlia, incluir el siguiente anexo:

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

ANEXO N°7

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

Sefiores

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento que gozo del beneficio de la exoneracién del IGV
previsto en la Ley N° 27037, Ley de Promoci6n de la Inversion en la Amazonia, dado que cumplo con
las condiciones siguientes:

1.- Que el domicilio fiscal de la empresa®” se encuentra ubicada en la Amazonia y coincide con el lugar
establecido como sede central (donde tiene su administracién y lleva su contabilidad);

2.- Que la empresa se encuentra inscrita en las Oficinas Registrales de la Amazonia (exigible en caso
de personas juridicas);

3.- Que, al menos el setenta por ciento (70%) de los activos fijos de la empresa se encuentran en la
Amazonia; y

4.- Que la empresa no tiene produccion fuera de la Amazonia.?®

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del poslor o
Representante legal, seg(in corresponda

Importante

Cuando se trate de consorcios, esta cién jurada seré presentada por cada uno de los
integrantes del consorcio, salvo que se trate de consorcios con contabilidad independiente, en cuyo
caso debe ser suscrita por el representante comun, debiendo indicar su condicion de consorcio con
contabilidad independiente y el numero de RUC del consorcio.

En el articulo 1 del "Reglamento de las Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocion de la Inversién en la
Amazonia” se define como "empresa” a las "Personas naturales, sociedades conyugales, sucesiones indivisas y personas
consideradas juridicas por la Ley del Impuesto a la Renla, generadoras de rentas de tercera categoria, ubicadas en la
Amazonia. Las sociedades conyugales son aquéllas que ejerzan la opcion prevista en el Articulo 16 de la Ley del Impuesto
alaRenta”

2 En caso de empresas de comercializacion, no consignar esta condicion.

\

-

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N*0012-2023-MPCP-OEC-AS

ANEXO N° 8

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Sefores
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

FEresente -

Mediante el presente, el suscrito detalla la siguiente EXPERIENCIA EN LA ESPECIALIDAD:

FECHA DEL | FECHA DE LA
N* CONTRATO/ GIC/
CONTRATO [CONFORMIDAD|  EXPERIENCIA 2
COMPROBANTE DE acpY DE SEREL | PROVENIENTE® pg: | MONEDA | IMPORTE '
PAGO CASGH VENTA

WGNTO
TIPO DE
Camsio |FACTURADO

ACUMULADO

OBJETO DEL

CLIENTE CONTRATO

Se refiere & la fecha de suscripcién del contralo, de Ia emisién de la Orden de Compra o de cancelacién del comprobante de pago, segun corresponds.

Unicamente, cuando la fecha del parfeccionamiento del contrato, sea previa a los 6cho (8) afos anteriores 3 Ia fecha de presentacion de ofertas, caso en el cual el postor debe acreditar que la
conformidad se emtié dentro de dicho pariodo

Si ol Uiular de la experiencia no es ol postor, consignar si dicha experiencia comesponde a la matriz en caso que of posior sea sucursal, o fue transmitida por riwulrluclou societaria, debiendo

Al respecto, segin la Opinién N* 218-2017/0TN "Cansiierando que i socieded maiz y e
Jo Sucirsal puede acradtar como suys s erpariencie de su matre. Del mismo modo, 3egin ko previsto en la Opinidn N° 010-20130TN, *.. an une opeveckin de reorganaackin socierere oue
comprends tanto una fusién como una eschin, e socledad resutante podrk SCTEIREr COMO BuyE la Bxparencia de i Socieded INCOPOrads O absOrbida, que 38 extingue producto de la fusidn,
asimismo, si en virtud de s escisdn se lranshiere un blogue patrimonial consstents en una lines de negoco complets, le sociedad resutante podrd acreditar como m llllm- de la socledad
escihdids, comespondienta a la linea de negocw transmitida. De esta manera, la sociedad resukants padré emplear a . como #n societaria
antes descrita, en los futuros procesos de seleccidn en Jos que participe”.

Se refiere al monto del contrato ejecutade incluido adicionales y reducciones, de ser el caso

El tipo de cambio venta debe correspander al publicado por la SBS
de pago, segun corresponda,

@ la fecha de del contrato, de la emisién de la Orden de Compra o de cancelacion del comprobarte.

Caonsignar en la moneda establecida en las bases




MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N*0012-2023-MPCP-OEC-AS

N

T T FECHA DEL| FECHADE LA WONTO |
I N* CONTRATO 1 0/C 1 3 TIPO DE |
| 0BJETO DEL CONTRATO |CONF EXP 1A FACTURADO |

N CLENTE | ContRato | COMPROBANTEDE | “ocpw " DESEREL |PROVEMENTER pE;| MONEDA | MPORTER | CAMES LicimuLano
| caso™ s =
. [
5 |
1
7
8 |
9 | [
—t— S =
o |
I |  EES—
0 | [ [
i TOTAL

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

@

Representante legal o comun, segin corresponda

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0012-2023-MPCP-OEC-AS

ANEXO N°9

DECLARACION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Sefiores

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro que la experiencia que acredito de la empresa [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorganizacion societaria,
no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segtn corresponda

Importante

A efectos de cautelar la veracidad de esta declaracion, el postor puede verificar la informacion de la
Relacién de Proveedores Sancionados por el Trnibunal de Contrataciones del Estado con Sancion
Vigente en http://portal.osce.gob. pe/mp/content/relacion-de-proveedores-sancionados.

También le asiste dicha facultad al Grgano encargado de las contrataciones o al érgano de la Entidad al
que se le haya asignado la funcién de verificacién de la oferta presentada por el postor ganador de la
buena pro.




MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0012-2023-MPCP-OEC-AS

ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA CONDICION DE
MICRO Y PEQUENA EMPRESA

Sefores

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], solicito la asignacion de la bonificacion del cinco por ciento (5%) sobre el
puntaje total obtenide, debido a que mi representada cuenta con la condicién de micro y pequeia
empresa,

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segln corresponda

irnportante

= Para asignar la bonificacién, el t)rgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segun
corresponda, verifica la pagrna web del Ministerio de Traba}o ¥ Promocmn del Empfeﬂ en la secmdn

en-linea-2-2/.

« Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacion, cada uno de sus integrantes debe cumplir
con la condicién de micro y pequefla empresa.

/

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°0012-2023-MPCP-OEC-AS

ANEXO N° 11

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

COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 0015-2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N°003-2023-CS-SIE

Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN
CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [GDNSiGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD)], autorizo que durante la
ejecucion del contrato se me notifique al correo electrénico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

¥ 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 comin, segin
corresponda

Irnportante

La notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de amphacrdn de p.'azo se efectua
por medios electronicos de comunicacion, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.




PUCALLPA

"Afo de la unidad, la paz y el desarrollo”

s
PucaP® {‘

“ADQUISISICION DE SUMINISTROS PARA EL ALBERGUE DEL CENTRO INTEGRAL DEL ADULTO MAYOR — CIAM"”

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION

“Adquisicién de Suministros de: Abarrotes, Verduras, Frutas con Ficha Técnica”

2. FINALIDAD PUBLICA

“El presente requerimiento tiene por finalidad suministrar al Albergue del Centro Integral del Adulto Mayor
de bienes que permitirdn mejorar y mantener las condiciones idéneas que se brindan a los beneficiarios,
contemplado dentro de las actividades operativas del POI, referente a los servicios de atencion primaria a

los Albergados del CIAM”,

3. ANTECEDENTES

“El Albergue del CIAM cuentan con beneficiarios, antes que fueran internados, se encontraban en completo
estado de abandono e indigencia, situacion deplorable para un grupo etario que se encuentra enmarcado
dentro lus poblaciones vulnerables de nuestrc pais. Es por eso que la Municipalidad Provincial de Coronel
Portillo a través de la Oficina del Centro Integral del Adulto Mayores brinda proteccion y apoyo permanente
a las personas adultos mayores, ddndoles estancia, hospedaje, alimentacién, atencién médica y
dignificacion humana a las personas mayores de 60 afios que carezcan de recursos econémicos para sus

manutencion”

4. BASE LEGAL

s ley N°.27972, Ley Orgdnica de Municipalidades.

e ley N°.28411, Ley General del Sistemc Nacional de Presupuesto Publico.

e Decreto Supremo N°007-2018-MIMP Reglamento de la Ley N° 30490, Ley de la Personas Adultas
Mayor.

P o ley N°30490, Ley del Adulto Mayor.

e Decreto Legislativo N° 1474 que fortalece los Mecanismos y Acciones de Prevencién, atencién y
Proteccion de la Persona Adulta Mayor durante la emergencia sanitaria ocasionada por el COVID.

e Decretode Alcaldia 016-2021-MPCP que aprueba la Directiva Interna N° 008-2021-MPCP-GPPR-
SGR, que regula los procedimientos para el funcionamiento del Centro Integral del Adulto Mayor
de la MPCP.

5. OBIETIVO
Adquirir suministros de Abarrotes, Verduras, Fr"_‘!ds, a fin de brindar calidad de vida, proteccidn y atencién

permanente en las instalaciones del Albergue, garantizando la continuidad de suministros necesarios para

el buen funcionamiento y atencion a los personas adultas mayores internadas en el Albergue del CIAM.”

6. ALCANCE Y DESCRIPCION DE LOS BIENES A CONTRATAR

Palacio Municipal Jr. Tacna 480 / Central Telefonica: 051(61)591412 - 577519 - 577342 - ,
Facebook/Municipalidad Provincial de Coronel pomJlo - ZOifP 2020

'estamos para servirle!




PUCALLPA-

"Ano de la unidad, la paz y el desarrollo”

DESCRIPCION DE LOS BIENES A CONTRATAR CON FICHA TECNICA

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ABARROTES

Unidad
FILA DESCRIPCION de ESPECIFICACIONES TECNICAS
Medida
1LT X 12 Und. (Calorias 126 Grasa Saturada 2.5gr. Grasa monosaturada 3.5 gr. Colesterol O mg. Sedio O mg
1 | ACEITE CAJA ) ) .
Carbohidratos Og. Proteina Og.)
Es el grano entero y quebrado procedente de cualquier variedad de la especie Oryza sativa L. al cual se le ha removido
5 ARROZ SACO la cascara, los embriones y el pericarpio o cuticula, en un procesamiento normal del arroz en céscara (grano que la ha
SUPERIOR - mantenido despues de la trilla). Saco x 50 Kg. Copia Simple del registro sanitario del producto vigente, expedido por
la DIGESA.
3 ARVEJA KILOS Granos de la leguminosa de las especies Pisum Arvense L. Pisum Sativum L. desprovistos de la vaina una vez secos.
PARTIDA Deben ser de la cosecha del afio.
\ Atun en conserva, es el producto constituido por la carne de especies apropiadas envasadas en aceite comestible, sal,
4 ATUN FILETE CAIA condimentos y aderezos, en recipientes hermeéticamente cerrados y sometidos a un proceso de esterilizacion para
evitar su alteracion. Latas en buen estado sin abolladuras u oxidacion, con fecha de vencimientos vigente, con registro
sanitario. 48 und. Lata de 170 gr.
5 AZUCAR SACO Producto solido cristalizado constituido esencialmente por sacarosa, obtenido mediante procedimientos industriales
BLANCA apropiados y que no ha sido sometido a proceso de refinacidn. X 50 kg.
También llamado “Peruano” Color: Caracteristico, Aroma: Caracteristico, Sabor: Caracteristico, Tamafio: Diametro
6 FREJOL KILOS promedio 16 mm, Apariencia: Grano Seco libre de impurezas, el frijol se presenta en sacos de 50 kg. De polipropileno
CANARIO tejido de primer uso que permiten mantener sus caracteristicas en sus muestreo e inspeccion y que sea resistente al
almacenamiento (manipuleo) y trasporte.
HARINA SIN
Kl F itario.
PREPARAR LOS resco, Envasado en sacos de papel Kraft nuevos con registro sanitario
HARINA Es el Producto resultante de la molienda del grano limpio de trigo (Triticum vulgare, triticum durum) con o sin
KILOS L ) , . a
PREPARADA separacion parcial de la cascara. Debera tener la consistencia de un polvo fluido en toda su masa, preferentemente
HOJUELA DE ; i
9 AVENA KILOS Presentacion en bolsas de 10 kg. Hojuelas sin picaduras, color beige, sabor y olor caracteristico.
HUEVO
10 | REGIONAL CAJA Frescos, en estado natural, forma ovoide, sin rajaduras, categoria A x 360 und.
ROSADO
Granos de la leguminosa de la especie Lens Esculenta M o lens Culinaris M. lalenteja que se agrega debe ser cosechada
11 | LENTEJAS KILOS ° el P e oheg
~ del afio.
12 | PALLAR KILOS Pertenece al género Phaseolus lunatus L. tiene forma de rifién. El pallar tiene ventaja de ser menos grasoso y mas
almidonado gue el comun de leguminosas. Registro Sanitario de Alimentos vigentes expedido pur DIGESA.
Grano procedente de la especie Chenopodium quinoa, caracterizada por estar recubierta por un producto amargo
13 | QUINUA KILOS denominado saponina. Los granos de quinua tendran un color cremoso y uniforme, poseeran un sabor y olor natural,
por lo que estaran libres de sabores y olores indeseables como agrio, amargo, rancio y mohoso.
FIDEO
14 KILOS : ; S B ‘
SPAGUETTI Base de harina de trigo, color caracteristico, libre de sabores y viores indesables como agrio, amargo y rancio
1s FIDEO CORTO
SUTIDO KILOS Harina de trigos, libre de sabores y olores indeseables como agrio, amargo y racio
16 | SAL UNIDAD

Granulosos libre de sustancias extrafias visibles, blanco, inodoro y que cumpla con requisitos de calidad e inocuidad
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"Afo de la unidad, la paz y el desarrollo”

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS VERDURAS

ITEM DESCRIPCION UNID. ESPECIFICACIONES TECNICAS
MED.

Olor: aroma marcado y caracteristico, Sabor: fuerte sabor acre. Color: blanco o

17 Ajos kilos .

amarillento.

Tamano: los ajos deberan tener un didmetro (mm) de mas de 55
18 Choclo Serrano Unid Serrano fresco con un poco de peso aproximadamente de 400 gr.

Color: coloracién uniforme, pasando del verde amarillo conforme avanza su
19 Limén costefio kilos madurez fisiologica. El fruto debera ser verde pero podra presentar decoloraciones
(manchas amarillas) hasta en el 30% de su superficie. Forma: eliptica, sabor: acido,
contextura: semidura.

20 Palta fuerte kilos Grande con un peso de 300 gr,

21 Vainita kilos Aspecto: las vainitas deberan estar frescas, sin sintomas de marchitez y/o
lignificacién. Sera de color verde tipico.
Forma: redonda u ovalada, Color: pulpa amarillo cremoso o amarillo intenso, en

22 Zapallo kilos . _ .
tanto la cascara o superficie externa del fruto es de color verde o amarillento
generalmente, consistencia: pulpa resistente y dureza de cascara.

. ) pielrugosa vel color amarillo-naranja de la carnita (pulpa), tiene un sabor mas dulee

23 Camote Amarillo Kilos (it s variedades,

24 Pepinill Unid eco, frescos, limpios y de consistencia firme y cascara razonablemente lisa, color

epinitio ni verde oscuro

25 Papa canchan Kilos Forma redondeada, piel de color roio, pulpa de color blanca cremosa

i

calidad primera

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS FRUTAS

ITEM PRODUCTO UNID. DE MEDID ESPECIFICACIONES TECNICAS

Limpias, buen estado de madurez (jugosa) peso aprox. - 80 -100 gr. Exentas de

sabores extrafios, sin indicios de pudricion, sin rajaduras, sin magulladuras.

~ 27 | waranjaligs Kilse Limp:ag,,buenﬂestaqo lde .mAadurez [jugp}sa) pgso aAprox. 300.- 350 gr. Exentas de
sabores extrafios, sin indicios de pudricion, sin rajaduras, sin magulladuras.

Tendra un grado apropiado de madurez y desarrollo capaz de soportar el

28 | Papaya kilos transporte y manipulacion y llegar en estado satisfactorio a nuestros almacenes.

Entre 300 - 500 gr.

Variedad: Italia. Deberd contar con racimos y granos sanos, limpios exentos de

cualquier materia extrafa visible.

Limpias, exentos de cualquier materia extrafa y buen estado de madurez, ser

de consistencia firme

26 | Mandarina Unid

29 | Uvas kilos

30 | Platano de seda Unid

6.2 Prestaciones accesorias a la prestacion principal

6.2.1. Garantia comercial

El proveedor debe comprometerse a reponer, reemplazar cualquier deficiencia o producto en mal
estado causado por la manipulacién de los bienes en el plazo de dos (02) dias calendarios, de
recepcionado la notificacion.

6.3. Medidas de control

Lo relacionado o la coordinacidn y supervisidn, de fos suministrosestard o 'carga‘ def'— R -
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"Afo de la unidad, la paz y el desarrollo”

e [E/Almacén de la Oficina del Centro Integral del Adulto Mayor que serd responsable de
la supervision técnica de la entrega de los bienes.

e Elacta de conformidad serd responsabilidad de la oficina del Centro Integral del Adulto
Mayor — CIAM.

6.4 Lugar y plazo de ejecucidn de la prestacion
e Lugar: Los bienes serdn entregados en el Almacén del Centro Integral del Adulto
Mayor de la MPCP. (Ctra. Manantay Km 2,500 ex papelera) a horas de 7:30 am a 4:00
pm de lunes a viernes.
*  Plazo mdximo de Entrega: Serd cinco (05) dias calendario contados a partir del dia
siguiente de recepcionado la orden de compra.
* Forma de entrega: Segun cronograma especificado en cada ITEM

6.5 Forma de pago
e Periddicos.
—~ El plazo para los pagos estdn establecidos en el articulo 181° del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado en los casos que los ITEM solicitados ameriten un
proceso.

6.6 Responsabilidad de vicios ocultos
e la responsabilidad del contratista por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos de los
bienes ofertados, serd en el plazo de dure la garantia de la oferta, contada a partir de la
conformidad otorgada por la Municipalidad Provincial de Coronel Portillo.

7. Requisitos de Habilitacion

Documento que acredite el requisito de
habilitacidn

Grupo BIEN

Aceite Vegetal, Arroz Superior, Azucar Blanca,
A Harina Sin Preparar, Harina Preparada,

Copia Simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga validacion
Hojuela de Avena

Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la DIGESA, segun R.M.N°
449-2006-MINSA- Dicha Validacion Técnica debera estar referida a la
~ linea de produccion del producto objeto del proceso.

a. Protocolo Técnico para Registro Sanitario de Productos Pesqueros y
Acuicolas y sus Aditivos Alimentarios
b. Verificacién del Plan de Andlisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos

B Atun Filete en aceite vegetal

Arveja partida, Frejol canario, Huevo parde, 5.0 FrY B i
: iy ; a. Copia simple de certificacion de autorizacién sanitaria de
lentejas, Pallar, Quinua, Ajos, Choclo serrari.., |

; L | establecimiento primario vigente, otorgado por el Servicio Nacional
Limdn, Palt Vi Il T ’ 3
- fmaon, a_ afuerte,. i, gapaila dexbigs,, | de Sanidad Agraria - SENASA, segun indica el articulo N° 33 del
mandarina, naranja valencia, papaya, uva . : 2
italiona Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria

Palacio Municipal Jr. Tacna 480 / Central Telefénica: 051(61)591412 - 577519 - 577342 -
Facebook/Municipalidad Provincial de Coro'e\ porti \o ?orq 2”20




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LITRO

: El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo
para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.

Denominacion del bien
Denominacioén técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

olores y sabores extrafios o rancios

Materia volatil a 105 °C

Maximo 0,2% m/m

Impurezas insolubles

Maximo 0,05% m/m

Contenido de jabdn

Maximo 0,005% m/m

Hierro (Fe)

Maximo 2,5 mg/kg

Cobre (Cu)

Maximo 0,1 mg/kg

indice de acido

Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Indice de perdxido

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

CARACTERISTICA ESPﬁ=QIFlCACION REFERENCEA
CALIDAD
il El . caracteristico  del  producto
designado
Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de

CXs 19-1981 (2021)
NORMA PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS POR
NORMAS INDIVIDUALES

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Direccion General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria —
DIGESA, Autoridad Nacional
competente’.

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

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su

! Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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vida Gtil, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segln el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019. Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5% Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razon social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de registro sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

- contenido en litros, del producto envasado.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: ARROZ PILADO SUPERIOR

: ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR

: KILOGRAMO

: Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El arroz pilado superior, debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2021.

El arroz pilado superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales y
especificos

El arroz pilado debe:

- Estar exento de sabores y olores extrarios.
- Estar exento de suciedad (impurezas de
origen animal, incluidos insectos muertos)
que representen un peligro para la salud

humana

- No debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisioldgicos;
granos mohosos, germinados, sucios.

- Estar exento de fielén y polvillo.

Clase y longitud

La clase se

el 80% de los granos (en masa), estan dentro
de los limites de la clase correspondiente, y no

mas del 2

cultivares de clases contrastantes

debe asignar cuando por lo menos

0% (en masa), son mezcla con

Clase Longitud del grano
entero
Largo De 6,6 mm o mas NTP 205.011:2021
Mediano De 6,2 mm o mas, pero ARRQZ. Arroz elgpprado.
menos de 6,6 mm Requisitos. 32 Edicion
Corto Menos de 6,2 mm

Contenido de humedad

Maximo 14%

Grado (tolerancias)

- Granos rojos

Maximo 0,5%

- Granos tizosos totales

Maximo 4%

- Granos tizosos
parciales

Maximo 10%

- Granos dafados

Maximo 0,5%

- Mezcla varietal
contrastante

Maximo 5,0%

- Materia extrana
(Se considera solo materia
extrafia orgdnica. No se

Maximo 0,25%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

permite la presencia de

materias extrafas

inorganicas)
- Granos quebrados Maximo 15%
- Granos inmaduros Maximo 0,05%

Reglamento sobre
Vigilancia y  Control

Cumplir con los requisitos establecidos por la Sagi';ario de Alimentgs dy
Direccion General de Salud Ambiental e | Bebidas, gprataco

INOCUIDAD ; : ; . mediante Decreto
— DIGESA toridad
Inoc.:wdad Allmentar:a IGESA, autorida Supremo N° 007- 98-SA.
nacional competente .

sus  modificatorias vy
regulacién
complementaria.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la clase de arroz requerido, segun lo establecido en la
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado superior largo, arroz pilado superior mediano o arroz
pilado superior corto.

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

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

El arroz pilado superior debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la NTP
399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3® Edicién, y su Corrigenda Técnica? y que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del
alimento; asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas
para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias tdxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican los numerales 9y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

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

2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de arroz pilado superior, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién
y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicién. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segin el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2021:

- nombre comercial (arroz pilado superior);
- tipo de arroz (arroz pilado);

T Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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- grado del arroz,
- pais de origen.

Precisiéon 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien :  ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacién técnica :  ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida ;. KILOGRAMO
Descripcion general . La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados

del grano de arveja. La arveja es el grano procedente de la
especie Pisum sativum L. es usado cominmente en estado seco
con fines alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La arveja partida calidad 1 - extra debe ser inocua y apta para el consumo humano, segun lo indicado
en el numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019), y debe presentar las siguientes
caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
e CALIDAD

Los granos de arveja partida

deben:

— Estar exentos de sabores y
olores extranos y de insectos
vivos, muertos o en
cualquiera de sus estadios.
Estar exentos de materias
extrafias inorganicas que
representen un peligro para
la salud humana.

— Estar conformados por una
misma variedad (es decir un
mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales). NTP 205.025:2014 (revisada

el 2019) LEGUMINOSAS.

Requisitos generales

i i . 0,
Contenido de humedad Maximo 15% Bl A, ReGUEHEE 2
Edicic
Grano infectado 0,00% dicién
o~ Grano picado Maximo 0,30%

Grano partido o
Grado de| quebrado
calidad | Grano con
cascara (testa)

Maximo 1,00%

Maximo 1,00%

Grano quemado Maximo 0,20%
Materias i o
Eifiakag Maximo 0,10%
Cumplir con lo establecido por | Reglamento de Inocuidad
el Servicio Nacional de | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional | N° 004-2011-AG, y sus
competente’. modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

T Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase ylo embalaje

La arveja partida calidad 1 - extra debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las
cualidades higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los envases, incluido
el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para
el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia tdxica ni olores o
sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser
resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indican los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de arveja partida calidad 1 - extra, ademas de cumplir lo establecido en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicién,
debe considerar lo siguiente, segin el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019):

- el nombre del producto;

- el grado de calidad 1 — extra;

- nombre o razon social y direccién del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razén social, RUC y direcciéon del importador;

- el contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- el cédigo o numero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

Denominacion técnica : CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL
Unidad de medida : LATA

Descripcion general : El atin en conserva es el producto compuesto por carne de

las especies Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus
atlanticus, Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus
thynnus, o Thunnus tonggol, precocida, con aceite vegetal
como medio de relleno o liquido de gobierno, envasada en
recipientes cerrados herméticamente, que han sido
sometidos a esterilizacion comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El filete de atun es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, con o sin piel, espinas y carne oscura, segun el
~~ numeral 3.3 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016) CONSERVAS DE PESCADO.
Clasificacién de acuerdo a la presentacion del contenido. 22 Edicién.

El tamarfio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segln corresponda. El peso escurrido debe ser declarado en la etiqueta. El contenido debe
ocupar como minimo el 95% de la capacidad del envase, segin el numeral 5.2 de la NTP
204.002:2011 (revisada el 2016).

El filete de atin en aceite vegetal debe estar preparado con pescado sano, de una calidad apta
para venderse fresco para el consumo humano; el medio de envasado y todos los demas
ingredientes utilizados deben ser de calidad alimentaria y se deben ajustar a todas las norma del
Codex aplicables, segun los numerales 3.1 y 3.2 de la NTP-CODEX STAN 70:2019.

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

CARACTERISTICA ESPECIFICACION EFERENCIA

CALIDAD

Una conserva de filete de atin en aceite vegetal
debe cumplir con todos los requisitos de esta Ficha
Técnica y los defectos que presente deben
encontrarse dentro de las siguientes tolerancias:

- El nimero total de unidades defectuosas, no
debe ser mayor que el nimero de aceptacion (c)
de un plan de muestreo apropiado con un NCA

tedbit NTP-CODEX  STAN
Factores de |- El ndmero total de unidades de muestra que no | 70:2019 NORMA PARA
calidad se ajustan a la forma de presentacion (filete) ya | EL ATUN Y BONITO EN

la denominacién del color no es mayor que el | CONSERVA. 3® Edicién
nimero de aceptacion (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de 6,5;

- El peso neto medio o el peso escurrido medio,
segun corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no es inferior al peso
declarado siempre que ninguno de los envases
tomado por separado presente un déficit de peso
excesivo.
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CARACTERISTICA

- ESPECIFICACION

REFERENCIA

Defectos

Una unidad de muestra se considera defectuosa cuando presente
cualquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente:

Materias extrafas

Cualquier materia presente en la unidad de muestra
que no provenga del pescado o del medio de
envasado, que no constituya un peligro para la salud
humana, y se reconozca facilmente a simple vista o
se detecte mediante cualquier método, incluso
mediante el uso de una lente de aumento, que revele
el incumplimiento de las buenas préacticas de
fabricacion e higiene.

Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o
sabores objetables persistentes e inconfundibles
que sean signo de descomposicion o ranciedad.

Textura

- Carne excesivamente blanda no caracteristica
de la especie que compone el producto; o

- Carne excesivamente dura no caracteristica de
la especie que compone el producto; o

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

Alteraciones del
color

Una unidad de muestra con claras alteraciones del
color que sean signo de descomposicidon o
ranciedad con manchas de sulfuro que afecten a
mas del 5% del contenido escurrido.

Materias
objetables

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

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera -
SANIPES, autoridad nacional competente®.

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los  productos
pesqueros Yy acuicolas
para mercado nacional y
de exportacion,
aprobado mediante
Resolucién de Direccion
Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, vy su
modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y embalaje
El envase y embalaje utilizado debe cumplir lo establecido en los numerales 8.2 y 8.3 de la NTP
204.001:2019 CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS. Generalidades. 22 Edicion.

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

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segun lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual

1 Segun los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera,
modificada mediante Decreto Legislativo 1402.
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Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacién, aprobado mediante Resolucion de Direcciéon Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria.

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

2.3. Rotulado
Ademas de lo indicado en los articulos 150 y 151 de la Norma Sanitaria para las Actividades
Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus
modificatorias, el rotulado debe cumplir lo establecido en los numerales 6 de la norma NTP-
CODEX STAN 70:2019, 8.1 de la NTP 204.001:2019 y 5.2.3 de la NTP 204.002:2011 (revisada
el 2016).

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien AZl:JCAR BLANCA
Denominacién técnica AZUCAR BLANCO DIRECTO
Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcién general Es el azlcar obtenido del jugo de cafa (Saccharum sp), mediante
método de sulfitacion. Producto solido cristalizado, obtenido
directamente del jugo de cafa o del jarabe, mediante

procedimientos industriales apropiados de remocion de color e

impurezas, desprovistos de miel madre

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El azucar blanca debe tener color blanco, sabor y olor caracteristico, no debe contener materias
extranas tales como insectos, arena, tierra, bagacillo y otras impurezas que constituyan un peligro
para la salud humana, segun el numeral 4 de la NTP 207.002:2019 y su Corrigenda Técnica.

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color blanco,
caracteristico

sabor y olor

Polarizacién a 20 °C

Minimo 99,50 °Z

Humedad

Maximo 0,10% m/m

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,15% m/m

Color a 420 nm

Maximo 350 Ul

Azucares reductores

Maximo 0,10% m/m

' . Corrigenta  Técnica NTP
directo. Requisitos.

Turbidez 420 nm

Maximo 280 Ul

Contaminantes

Dioxido de Azufre (SOz2)

Maximo 10 mg/kg

NTP 207.002:2019 AZUCAR.
Azucar blanco directo.
Requisitos. 42 Edicidn, y su

CORRIGENDA TECNICA 1.19
Edicion

Arsénico (As) Maximo 1,0 mg/kg
Cobre (Cu) Maximo 1,5 mg/kg
Plomo (Pb) Maximo 0,5 mg/kg
c . -~ Reglamento sobre Vigilancia
umplir con los requisitos e e
establecidos por la Direccién y. .
General de Salud Ambiental e AIFHEIDS Y Bebidas
INOCUIDAD aprobado mediante Decreto

Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, la autoridad nacional
competente!.

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

Precision 1: Ninguna.

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2,

Envase y/o embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida Util, segan el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

Se debe emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte, segun lo indicado en el numeral 9
de la NTP 207.002:2019 y su Corrigenda Técnica.

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

23.

Rotulado

El rotulado del azucar blanca, debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-
98-SA, y sus modificatorias y lo indicado en el numeral 10 de la NTP 207.002:2019 y su Corrigenda
Técnica:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccidn del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- cddigo o clave del lote;

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

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
g P CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacion técnica : FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : El frijol canario calidad 1 - extra es el grano maduro, procedente de

la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El frijol canario calidad 1 - extra se debe comercializar en su envase original, que permita mantener
sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segun indica el dltimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

El frijol canario calidad 1 - extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

— CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar conformado por
Unifermidad la misma variedad.
Variedad contrastante: Maximo 1,00%
Humedad Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados, con
- insectos vivos en cualquiera de sus NTP 205-01512915
Sanidad i LEGUMINOSAS Frijol.
estadios. s .
A iad h Requisitos. 32 Edicion, y su
- Ausencia de granos con hongos. Corrigenda Técnica NTP
Aspecto 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1
- Grano enfermo 0,00% LEGUMINOSAS. Frijol.
: Requisitos. 12 Edicion
- Grano picado Maximo 1,00%
- Grano partido o 57
quebrado Maximo 1,00%
& - Grano arrugado Maximo 1,00%
- Materias extrafias Maximo 0,050%
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio :g:gsgg"loentana, diaiit
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, D?acreto Supremc:nhei“lggf
: . s L
autoridad nacional competente’. 2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El frijol canario calidad 1 - extra debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, yenlaNTP 399.163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Disposiciones generales y requisitos. 3? Edicion, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol canario calidad 1 - extra se deben envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales,
tecnologicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias tdxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el
producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o
sellados, segun numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los granos de frijol canario calidad 1 - extra, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8 Edicion, ademas de la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre comun “frijol”;

- nombre o razén social y direccion del productor, envasador o vendedor en el caso de productos
importados, nombre o razén social, RUC y direccion del importador;

- fecha de vencimiento;

- codigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- el contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos kg);

- el grado de calidad indicado como “Grado 1 o Extra”;

- numero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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1.

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: HARINA DE TRIGO

: HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO

: KILOGRAMO

: Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de
la molienda gradual y metddica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se

retira el

salvado y germen quedando principalmente el

endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccién. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de

harina y/u otros micronutrientes.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

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

La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION . REF_ERENC?A
CALIDAD
Humedad Maximo 15,00%

Cenizas, (£+5%) en
base seca

Maximo 0,75%

Acidez, (+10%),
(expresado como
porcentaje de acido
sulfurico)

Maximo 0,10%

El cumplimiento del requisito se debe
determinar considerando una humedad
de 15% en la harina.

Producto homogéneo, sin grumos
considerando la compactacion natural

NTP 205.064:2015 (revisada el
2020) TRIGO. Harina de trigo|
para consumo humano.
Requisitos. 12 Edicion

Aspecto del envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrano a su
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Caracteristico, sin indicios de rancidez o
Olor e
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
Cumplir con lo establecido en el articulo | harinas con micronutrientes-
MIGRONUTRIENTES 4 del documento de la referencia Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo N°
012-2006-SA.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

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

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Direccibn General de Salud

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —
: : Decreto Supremo N° 007-98-
DIGESA, 1 autoridad nacional SA, sus modificatorias
competente’.

regulacién complementaria.

Precision 1: Ninguna

2.2. Envase y/o embalaje

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

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

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

2A.3. Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacién de harinas con micronutrientes-Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn; asi mismo, se debe incluir la frase “contiene
gluten”, segun el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

— Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG

Version 03 Péagina 2 de 2



FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: HARINA DE TRIGO PREPARADA

: HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANO
: KILOGRAMO

. Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de

la molienda gradual y metddica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de
harina y/u otros micronutrientes. Es la harina que contiene un
agregado de sustancia leudante.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La harina de trigo debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de
trigo debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o vivos
o en cualquiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para la salud

humana. No se debe obtener a partir de granos fermentados o a partir de granos descompuestos
como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segin numeral 6.1 de la NTP
205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo preparada debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARA,;CTER[STICA‘ - REFERENCIA
CALIDAD
Humedad Méximo 15,00%
Cenizas, (+5%) en - =
bass Sica Méaximo 0,75%
== =
Acidez, (+10%) Maximo 0,10%
(expresa'do como El cumplimiento del requisito se debe
porcentaje de acido . ;
sulfirico) determinar cqnmderando una humedad de NTP 05084201
15% en la harina. § .064:2015
Producto  homogéneo,  sin _ grumos | (revisada el 2020) TRIGO.
Aspecto considerando la compactacién natural del | Harina de trigo  para
P envasado y estibbado, exento de toda | CONSUMO A hu mano.
sustancia y cuerpo extrafio a su naturaleza. | Requisitos. 1% Edicion
Color Blanco cremoso
ol Caracteristico, sin indicios de rancidez o
or it
enmohecimiento.
Contiene un agregado de sustancia leudante.
Aditivos alimentarios | Puede contener aditivos autorizados por la
autoridad nacional competente.
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 del | harinas con micronutrientes
MICRONUTRIENTES documento de la referencia. - Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 012-2006-SA.
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CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y

INOCUIDAD Direccion General de Salud Ambientql e | Bebidas, aprobado
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente'. Ne° 007-98-SA, sus

modificatorias y regulacion
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para el que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases. 32 Edicion, el peso se considera en base a la humedad maxima de 15%,
segun numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

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

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

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacién de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn, asi mismo se debe incluir la frase “contiene
gluten”, segun el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Segtin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

HOJUELA DE AVENA
HOJUELAS DE AVENA
Kilogramo

Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena sativa,
L o Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalmente o no,
y que han sido aplastados para formar las hojuelas, escamas o

COpos.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las hojuelas de avena deberan provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres de
infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable; por lo que deberan cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:1982 (Revisada el 2016). Las hojuelas de
avena deberan ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones higiénico-sanitarias

acordes con el CAC/RCP 1-1969 (2003) y otros codigos de practicas recomendados por el Codex
que sean pertinentes para este producto, segun los numerales 5.1 y 5.2 de la NTP 205.050:2014
y su enmienda ENM1:2016.

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos fisico:
- Tamafo de particula
- Materias extrafas

Cumplir con lo establecido en
el numeral 6.1
(correspondiente a hojuela de
avena normal)delaNTP de la
referencia

Requisitos

fisicoquimicos

- Humedad

- Proteina (base seca
x5,7)

- Fibra cruda (base
seca)

- Cenizas (base seca)

- Grasa (base seca)

- Acidos grasos libres
(base seca)

Cumplir con lo establecido en
elnumeral 6.2de laNTP de la
referencia

Requisitos sensoriales

Cumplir con lo establecido en
elnumeral 6.4 delaNTP de la
referencia

NTP 205.050:2014 HOJUELAS DE
AVENA. Requisitos y métodos de
ensayo y su enmienda ENM1:2016

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e
Inocuidad  Alimentaria -
DIGESA, autoridad nacional
competente’.

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

Precision 1: Ninguna

2.2. Envase

Las hojuelas deberan envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas (sensoriales) del producto. Los recipientes, inclusive el

! Segln articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062 Ley de inocuidad de los alimentos
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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material de envasado, deberan ser fabricados con sustancias que sean inocuas y de acuerdo al
uso que se destina. No deberan transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o
sabores desagradables, segin el numeral 10.1 de la NTP 205.050:2014 y su enmienda
ENM1:2016.

El envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo establecido en
los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante D.S. N° 007-98-SA y su modificatoria segun el D.S. N° 038-2014-
SA.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases debera cumplir con lo establecido la NTP 209.038:2009 (revisada el
2014), segun el numeral 10.2 de la NTP 205.050:2014 y su enmienda ENM1:2016.

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

2.4. Inserto
No aplica

Precision 4: No aplica
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO

: El huevo de gallina es el 6vulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El huevo de gallina calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
Olor Caracteristico y libre de olores desagradables.
Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

— Cascara libre de roturas y quifiaduras.

- Sin cuerpos extrafios ni manchas que alteren
la apariencia.

— Limpio y seco.

- La yema debe tener forma casi esferica, de
contorno ligeramente definido, ubicacion
céntrica vista a través del ovoscopio y
firmemente sostenida por las chalazas.

De acuerdo a su peso, se clasifica en los
siguientes tamanos:

Tamaiho Peso
Super chico <50g
Chico 50-55,55¢
Tamafio Mediano 55,55-62,5g
Grande 62,5 -68,88 g
Jumbo 68,88 —72,22 g
Saper Jumbo 272,22
Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
Bhsesrg integra, limpia, seca, lisa y de forma

caracteristica.

Camara de aire

Su altura no excede los 5 mm

NTP 011.219:2015
HUEVOS. Huevos

de gallina.
Requisitos y
clasificacion. 28
Edicion

Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa y fija
T = X
Categoria ngmo 5% de huevos de calidad segunda en
primera.
Tolerancias HUEVZS
QUIHECE O Méximo 2,00%
rotos en
destino
Versién 05 Pagina 1 de 2



CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento de
Inocuidad

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

sus modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el color y tamafo del huevo de gallina calidad primera
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Huevo de gallina calidad
primera, de color pardo y tamafo mediano.

2.2. Envase y/o embalaje
Los envases del huevo de gallina calidad primera deben ser limpios, secos, de primer uso,
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto contra
la rotura, que permitan la ventilacién del producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser
reutilizables (sélo de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con
grado alimentario, segun el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

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

2.3. Rotulado

El rotulado del huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicién, segln el numeral 9.2.1, de la NTP 011.219:2015:

- nombre del producto;

- marca registrada o razén social y domicilio fiscal del productor o empacador;

- clasificacion por peso y presentacion;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA;

- fecha de caducidad;

- lote (puede ser la fecha del vencimiento);

- contenido neto o nimero de unidades;

- instrucciones para su conservacion.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

" Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA

LENTEJA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

KILOGRAMO

La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens
culinaris Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La lenteja calidad 1 - extra debe ser inocua y apta para el consumo humano y exenta de semillas
toxicas o nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el

2019).

La lenteja calidad 1 - extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

 ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

Los granos de lenteja deben:

-Estar exentos de sabores y olores
extrafios y de insectos vivos, muertos
o en cualquiera de sus estadios.

-Estar exentos de materias extranas
inorganicas que representen un peligro
para la salud humana.

-Estar conformado por una misma
variedad (es decir un mismo color,
forma y ofras  caracteristicas
varietales). Se aceptaran granos y
variedades contrastantes en las
tolerancias establecidas en la presente
Ficha Técnica.

Contenido de humedad

Maximo 15%

Calibre (tamario)

La lenteja calidad extra se clasificara de
acuerdo a su calibre en los siguientes
tamanos:

Calibre o
(tamaiio) Diametro (mm)
1 Mayor o igual que 7,5
2 Menor que 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

~ Grano infectado

0,00%

- Grano picado

0,00%

+ Grano partido o quebrado

Maximo 1,00%

+ Grano descascarado

Maximo 1,00%

+ Grano arrugado

Maximo 4,50%

- Grano quemado

Maximo 0,20%

- Materias extranas

Maximo 0,10%

- Variedad contrastante

Maximo 1,00%

NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.
Requisitos. 2% Edicién
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CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento de

Cumplir con lo establecido por el Kocm?ad tari
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — | 7912 |:1nen ana, Srib
INOCLIDAD SENASA,  autoridad  nacional | 3Probado  mediante
1 Decreto Supremo N°
competente . 004-2011-AG, y sus

madificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la lenteja calidad 1 - extra requerida, de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Lenteja calidad 1 - extra de calibre (tamario) 2.

2.2. Envase y/o embalaje

La lenteja calidad 1 - extra debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicion, y su Corrigenda
Técnica?, que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y
sensoriales del producto. Los envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al
producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segln se indica
en los numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

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

Rotulado

El rotulado de los envases de lenteja calidad 1 - extra debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019):

- el nombre del producto;

- el grado de calidad: “Grado 1 - Extra”;

- nombre o razdn social y direccion del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador;

- el contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- el codigo o nimero del lote;

—~ - condiciones de conservacion o almacenamiento;

- nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacioén del bien : PALLAR CALIDAD EXTRA
Denominacion técnica : PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA
Unidad de medida ;. KILOGRAMO
Descripcion general . Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus

L, generalmente de color blanco, que tiene como caracteristica
diferencial unas estrias que irradian del hilio.

r CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

El pallar calidad extra debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el
numeral 6.1 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

El pallar calidad extra debe tener las caracteristicas de forma, tamafo y peso del grano del cultigrupo
Big Lima, segun lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica:

N° de
Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del 10235‘:_::“ granos en
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) (g) 100 gramos
(9)
Arrifionada o
semiarrinonada,
ligeramente 18 - 32 12,5-16 6-75 153 — 256 40 - 65
aplanado
El pallar calidad extra debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los granos de pallar deben:
- Estar exentos de olores y
sabores extrafos y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera
i de sus estadios.
- Ser inocuos y apropiados para
o el consumo humano.
Aeypkes generalcs - No deben presentar suciedad NTP 205.019:2015
(impurezas de origen animal) LEGUMINOSAS ’ Fl'allar

en cantidades que puedan
representar un peligro para la
salud humana; de acuerdo a
las tolerancias de sanidad y
aspecto descritas en la
presente Ficha Técnica.
Cada lote de pallar debe estar
conformado por una misma
variedad (es decir un mismo
color, forma y otras
Uniformidad caracteristicas varietales). Se
aceptaran granos de variedades
contrastantes en las tolerancias
especificadas en la presente
Ficha Técnica.

Requisitos. 2* Edicion, y su
Modificacion Técnica NTP
205.019:2015/MT 1. 2021
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. MODIFICACION
TECNICA 1. 12 Edicién
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION % REFERENCIA

Contenido de humedad Maximo 15%

Sanidad y aspecto Asimismo, no se debe aceptar en

Los lotes de pallar deben cumplir
con los requisitos de sanidad y
aspecto que se especifican en
las tolerancias.

ninguno de los casos lotes de
pallar que presenten granos
infestados con insectos vivos,
muertos o en cualquiera de sus
estadios ni granos con hongos.

Tolerancias de calidad

- Grano enfermo 0,00%
- Grano picado Maximo 0,50%
- Grano partido o quebrado Maximo 1,00%

Grano arrugado y/o Maximo 3.00%

chupado
- Grano abierto Maximo 1,00%
- Grano descascarado Maximo 4,00%
- Materias extranas Maximo 0,10%
- Variedad contrastante Maximo 1,00%
Total Maximo 10,60%
Curlrconloesabieido o ! | agoaimentra, _ srobado
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad

nacional competente.! e ONEAIILAG, ¥ el

modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

El pallar calidad extra debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del pallar calidad extra debe
cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS
EN CONTACTO CON ALIMENTQOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicion, y su
Corrigenda Técnica?, debe estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el
uso que se destinen, no debe transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores
desagradables. Ademas, el pallar calidad extra debe ser envasado en sacos u otros envases que
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Cuando
el producto se envase en sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, y
estar bien cosidos o sellados, se debe comercializar en su envase original, segtin el numeral 11 de
la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases del pallar calidad extra, ademas de cumplir con lo establecido en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion,
deben indicar en idioma espanol, (pudiendo llevar ademas inscripciones en otro idioma siempre que
no aparezca en forma mas destacada), lo siguiente, segun el numeral 10 de la NTP 205.019:2015
y su Modificacion Técnica:

- el nombre del producto;

- el grado de calidad;

- contenido neto;

- nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador, en caso de productos
importados el pais de origen;

- fecha de vencimiento;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : QUINUA GRADO 1

Denominacion técnica : QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua
(género y especie Chenopodium quinoa Willd.) que han sido
sometidos a operaciones o procesos de limpieza, escarificado,
lavado, secado, despedrado, seleccion (clasificacion) y
eliminacién de granos contrastantes (granos de color),
resultando un producto apto para la comercializacién y el
consumo humano (alguna operacidon opcionalmente puede
repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

La quinua grado 1 debe presentar las siguientes caracteristicas:

™ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los granos de quinua deben tener el color
caracteristico de la variedad o ecotipo
utilizada como materia prima, deben estar
Requisitos minimos de exentas de olores extrafios o
a desagradables.
calidad
Su aspecto debe responder a un grado de
homogeneidad respecto a caracteristicas
sensoriales.
Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base seca)
- Humedad Maximo 13,0%
- Proteinas Minimo 10%
- Cenizas Maximo 3,5%
- Grasa Minimo 4,0%
- Fibra cruda Minimo 4,0%
- Saponina Menor que 0,12% NTP 205.062:2021
GRANOS ANDINOS.
— - Quinua en grano.
Tamano Diametro Requisitos. 3° Edicién
de los promedio de los
Tamario del grano | __granos granos (mm)
Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,40a 1,70
Pequerios Mayor a 1,20
Grado (Tolerancias de calidad)
Sensoriales
- Granos enteros Minimo 97%
- Granos quebrados Maximo 1,0%
- Granos dafiados o o
(manchados) Maximo 0,5%
- Granos germinados Méaximo 0,25%
- Granos recubiertos 0%
- Granos inmaduros Maximo 0,5%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION i REFERENCIA

- Granos contrastantes Maximo 0,5%

- Impurezas totales Maximo 0,25%

Fisicos

- Piedrecillas en 100 g P2
de muestra

- Insectos (enteros, Fa—y

partes o larvas)

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido
Unicamente por granos de quinua
procesada de la misma calidad. La parte
visible de los granos en el envase debe ser
representativa.

Homogeneidad

Cumplir con los requisitos establecidos por la autoridad competente’.

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,

. . ; 2 | aprobado mediante
~ Nockonal de Sancad Agrarie - SENASA® Bty Supremo 04
P : 2011-AG, y  sus
modificatorias.
INOCUIDAD Reglamento sobre

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

Direccion General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria — DIGESA?® para
Alimento elaborado industrialmente
(fabricado).

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato), el tamafio del grano de quinua grado 1 requerido de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Tecnica, por ejemplo: Quinua grano grande - grado 1.

2.2. Envase y/o embalaje

La quinua grado 1 debe ser envasada de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

Los envases y embalajes deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier

dafio externo o interno al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
— caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar y garantizar

la inocuidad y aptitud del producto durante el transporte, la manipulacién, conservacion y

comercializacién apropiada de los granos de quinua, segun lo indica el numeral 7.2 de la

NTP 205.062:2021.

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

T Alos alimentos en los cuales se aplique un secado industrial, es decir que se aplica transferencia de masa y calor

(liofilizacion, secado por aire caliente, atomizacidn, etc.), donde se requiere que dichos procesos sean controlados,
la competencia corresponde a la DIGESA.
A los alimentos en los cuales se aplique un secado que solo implica una transferencia de masa (seco salado,
deshidratacién osmética, etc.), donde no se requiera necesariamente que sea controlado, la competencia
corresponde al SENASA. La entidad no requerira hacer dicha precision, es responsabilidad del proveedor cumplir
con lo establecido por la autoridad competente correspondiente segun el proceso seguido para la obtencion del
bien de la presente ficha técnica.

2 Segun el articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

3 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
Ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA
GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y en la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, el rotulado debe contener
lo siguiente, segun el numeral 8 de la NTP 205.062:2021:

- nombre del producto;

- nombre y direccién del productor, envasador o comercializador;
- clasificacion, tamafio y grado;

- peso neto;

- numero de lote.

Adicionalmente, si el producto corresponde que sea controlado por la DIGESA, debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Si el producto corresponde que sea controlado por el SENASA, debe presentar, ademas, la siguiente
informacion:

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede maodificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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— carnosos.

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien :  AJO CATEGORIA PRIMERA
Denominacidn técnica : AJO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida ;. KILOGRAMO
Descripcion general : El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente

al género y especie Allium sativum L. de |la familia Amaryllidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El ajo categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD

Los ajos deben:

- Estar enteros, compactos vy bien
formados.

— - Ser de consistencia firme.

- Estar exentos de pudriciones o dafios
fisicos (heridas y rajaduras) que afecten
la calidad del producto.

- Estar exentos de cualquier materia
extrafia (tierra, piedra, arena u ofro
material extrafio objetable).

- Estar exentos de plagas (hongos,
insectos, A&caros, nematodos, entre
otros) que afecten la calidad del
producto.

Requisitos generales - Estar exentos de humedad externa,
salvo la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica.

- Estar exentos de cualquier olor, color o
sabor no caracteristicos del producto.

- Los lotes de ajo deben estar|nTp  (11.101:2015
conformados por bulbos de la forma (revisada el 2021)

tipica de la variedad, compactos y HORTALIZAS AjO
constituidos por dientes ovoideos, Requisitos. 23.Edicién.

- Los bulbos deben estar completos,
secos o curados, cubiertos con sus
propias hojas envolventes secas y sin
signos de desecacién.

- Cada lote de ajo debe estar conformado
por una misma variedad.

Categoria, sanidad y aspecto

Defectos menores*

(cortes, cicatrices,

manchas, mechones

radiculares, dientes | Maximo 9% (en masa del producto por
faltantes, comeduras o | unidad de envase)

perforaciones)

* Que no afecten la parte

comestible.

Defectos mayores*

(mohos superficiales que | Maximo 1% (en masa del producto por
no afecten a la parte | unidad de envase)
comestible, bulbos
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CARACTERISTICA I ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
brotados y bulbos
abiertos)
* Que no afecten la parte
comestible.
Pudricion 0%
Calibre 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

El ajo categoria primera, debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u otros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamafio y peso variables, el
contenido de cada unidad de embalaje debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente por
bulbo de ajo de la misma variedad y calidad; los envases deben estar limpios y compuestos por
materiales que no causen alteraciones del producto, que reunan las condiciones de higiene,
limpieza y resistencia a la humedad, manipulacién y transporte, de modo que garantice la
conservacion del producto, segln indica el numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

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

2.3. Rotulado
El rotulado del ajo categoria primera, debe cumplir con lo indicado en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
ademas de las disposiciones especificadas en el numeral 9 de la NTP 011.101:2015 (revisada el
2021):

- el nombre y variedad del producto indicado;

- categoria indicada como “primera”;

- peso neto, en kilogramos;

- nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
importados nombre o razén social del importador;

- el pais de origen;

- nimero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La

informacién adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en numeral 2.1 de
la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FIDEOS LARGOS
Denominacién técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamarfio y forma variable, con o sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo contenido
de humedad es igual o menor a 14 g/100 g. Su dimensién
fundamental es la longitud.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016.

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

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100g
Humexiad (Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)
Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico
(se expresara como porcentaje NTP 206.010:2016 PASTAS
de acido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo O FIDEOS PARA CONSUMO
de 14 g/100g de humedad) indicado) HUMANO. Requisitos. 27
Edicio
Color Caracteristico eion

Caracteristico al producto. Libre de
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.

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

Cumplir con los  requisitos
establecidos por la Direccién
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria — DIGESA,
autoridad nacional competente’.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el tipo de fideos largos requerido de acuerdo con lo
disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espaguetis”, fideos largos gruesos o
“linguini”, fideos largos delgados o “cabellos de angel”, etc.

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicién, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, segun lo
sefalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016.

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

Precision 3: La entidad convocante deber4 indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

- FIDEOS CORTOS (CORTADOS)
- PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO

: KILOGRAMO

: Es la pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo
Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla), o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafio y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension y cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequefios que los largos.

2: CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Los fideos cortos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N° 28314 “Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes”, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

(Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)

) cidez titulable

E‘_’ e expresara como porcentaje
{de acido lactico y sobre la base
_éi 14 g/100 g de humedad)

&y

Maximo 0,46% de acido lactico

(se tolera 10 % sobre el valor maximo
indicado)

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100 g
Humedad

NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos. 22
Edicion

Inocuidad Alimentaria — DIGESA,
autoridad nacional competente’.

Color Caracteristico
Caracteristico al producto. Libre de
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir  con los  requisitos |y Control Sanitario de
establecidos por la Direccion | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto

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

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el tipo de fideos cortos requerido, de acuerdo con lo
disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto

etc.

! Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

, “tornillo”, “coditos”, “municion,” “caracol”,

Version 01
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2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus meodificatorias. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, segun lo
senalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016.

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: SAL DE COCINA

: SAL PARA CONSUMO HUMANO —

: KILOGRAMO

SAL DE COCINA

: Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo
humano, de granulometria grosera, con o sin adicion de
antihumectantes y que cumple con requisitos de calidad e

inocuidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacion debe ser uniforme, segtin indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.
La sal de cocina podra contener aditivos alimentarios, segun lo indicado en la legislacion nacional
vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006.
La sal de cocina debe cumplir con las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Granulosos y libre de sustancias

Aspecto extranas visibles
Color Blanco

Olor Inodoro

Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico quimicos

1. Humedad

Maximo 0,5%

2. Pureza

Minimo 99,1%

3. Granulometria: debe pasar

e Tamiz ITINTEC 2,00 mm (N° 10):
Minimo 75%

e Tamiz ITINTEC 177 pym (N° 80):
Maximo 30%

4., Sustancias

Impermeabilizantes  totales | Maximo 1,0%
agregadas

5. Impurezas

- Impurezas insolubles en ‘s o
agua Maximo 0,15%

- Sulfato (SO4)

Maximo 0,4%

- Calcio (Ca**)

Maximo 0,2%

- Magnesio (Mg**)

Maximo 0,2%

- Cadmio (Cd)

Maximo 0,5 mg/Kg

- Cobre (Cu)

Maximo 2,0 mg/Kg

- Arsénico (As)

Maximo 0,5 mg/Kg

- Mercurio (Hg)

Méximo 0,1 mg/Kg

- Hierro (Fe)

Maximo 10 mg/Kg

- Bario (Ba™) Exenta
- Materia nitrogenadas Exenta
- Boratos Exenta

Nota: Todos los requisitos, menos
dados en base seca.

la humedad, estaran referidos y estaran

NTP 209.015:2006 SAL
PARA CONSUMO
HUMANO. 22 Edicion

CXS 193-1995 (2019)
NORMA GENERAL
Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg PARA LOS
CONTAMINANTES Y
LAS TOXINAS
Version 02 Pagina 1 de 3
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~ CARACTERISTICA ESPECIFICACION |  REFERENCIA
PRESENTES EN LOS

ALIMENTOS Y PIENSOS

Reglamento del Decreto

Ley N° 17387, Fijan los

Yodo tipos de sal para expendio

(para asegurar la proporcion de al publico en el territorio

yodo, en el procesamiento de la sal nacional, aprobado por
se utilizara el yodato de potasio) Decreto  Supremo  N°
00223-71-SA, y su
modificatoria.

Aprueban normas para la

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

Fltor adicion del fldor a la sal de
(en forma de fluoruro de sodio o su | 200 miligramos de fluoruro de sodio | consumo humano,
equivalente en cualesquiera de las | por kilogramo de sal (200 ppm) aprobada mediante
sales de fldor autorizadas a usar) Resolucion Ministerial N°
0131-85-SA-DVM.
Reglamento sobre
Vigilancia y  Control
— Cumplir con los requisitos | Sanitario de Alimentos y
establecidos por la Direccion General | Bebidas, aprobado
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007-98-SA,
nacional competente’. sus  modificatorias y
regulaciéon
complementaria.

Precision 1: Ninguna

Envase y/o embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida util, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 52 Edicion, ademas de lo sefialado en el numeral 11 de la NTP 209.015:2006:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes;

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento;

- cddigo o clave de lote;

- el contenido de yodo vy flior expresado en ppm;

! Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- pais de fabricacion;

- contenido neto del producto expresado en kilogramos;

- condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de
la luz’.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA
CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

UNIDAD

Es el maiz Zea mays L. amilacea St, en estado “choclo”, es decir,
cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o tierno para su
comercializacion directa destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Los choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

~ CARACTERISTICA

_ ESPECIFICACION

 REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

La mazorca de choclo debe:

- Estar libre de lesiones causadas
por contusiones o cualquier otra
causa, asi como de olores y
sabores extrafios.

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

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

Color de los granos

Los granos de choclo al estado fresco
deben presentar color blanco en su
totalidad. Se podran aceptar mazorcas
de choclo con granos de color
cremoso, asi como granos de otro
color producto de la polinizacion,
siempre que cumplan con las
tolerancias  establecidas en Ia
presente Ficha Técnica.

Forma del choclo y granos de
choclo

La forma del choclo es tipo cilindrico,
conico; con disposicion de sus granos
en hileras lineales, desde la base
hasta la punta.

Los granos de choclo son anchos vy
achatados.

NTP 011.105:2014
(revisada el 2019) MAIZ
AMILACEO. Chaclo.
Requisitos. 22 Edicion

Version 04
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION ; REFERENCIA
Variedades de choclo que
presentan mazorcas | Mayor a
Tamafio (calibre) grandes y provienen de las [14,00 cm

(longitud de la mazorca sin panca/ [@zas Cusco y Pardo
medida desde la base hasta el apice)

Mayor a

Otras variedades de choclo 12,00 cm

Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de choclo de
un mismo cultivar, tamafio y que

Categoria s G
cumplan con los requisitos minimos
establecidos en la presente Ficha
Técnica.
Hasta 10% en numero o masa de
Tamafo choclos que corresponda al
calibre inmediato inferior al solicitado.
Presencia de
Indicios de 0,0%
podredumbre
: Presencia de o
Tolerancias it 0,0%
Defectos
Deformaciones,
lesiones, . o
contusiones, MRXImo 0%
granos fuera de
color
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Inocmcjad .
Servicio Nacional de Sanidad Agraria Agroalimentaria, :
INOCUIDAD aprobado mediante

— SENASA, autoridad nacional

competente’ Decreto Supremo N°

004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio del Choclo categoria extra o primera
requerido de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Choclo categoria extra
o primera de tamafio mayor a 12 cm.

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

Los choclos categoria extra o primera deben ser acondicionados de tal manera que gueden
protegidos, bien presentados, homogéneos y deben estar constituidos Unicamente por mazorcas de
choclo del mismo origen, calidad y tamafio. La parte visible del envase debe ser representativa de
todo el contenido, segun el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

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

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del choclo categoria extra o primera o bien los documentos que
acompanen el envio, deben cumplir con lo siguiente, segln el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2019):

- identificacion: nombre (“choclo o maiz choclo”);

- direccién del envasador y/o expedidor;

- codigo de identificacién (lote);

- origen (pais de origen);

- categoria o grado;

- tamafio (calibre);

- cantidad de choclos;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

2

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : LIMON CATEGORIA |
Denominacién técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus

aurantifolia (Christmann) Swingle, de |la familia de las Rutaceae.
También llamado limén de cebiche y limén de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El limén categoria | debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona
en que se producen. El desarrollo y condicion de los limones deben ser tales que les permitan
soportar el transporte y la manipulacién, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segin
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limén categoria | debe ser del 40% con relacién al peso total del
fruto, ademas su coloracion debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la

— superficie del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas)
hasta el 30% de su superficie, segtn indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El limon categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CCARACTERISTICA ESPECIFICACION
CALIDAD

Los limones deben:

- Estar enteros.

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanos, deben excluirse los productos
afectados por podredumbre o deterioro que
haga que no sean aptos para el consumo.

- Estar limpios y practicamente exentos de
cualquier materia extrafia visible.

- Estar practicamente exentos de plagas que

Requisitos minimos afecten al aspecto general del producto.

- Estar practicamente exentos de danos
causados por plagas.

- Estar exentos de dafios causados por bajas

temperaturas.

- Estar exentos de humedad externa | NTP 011.006:2005 FRUTAS.
anormal, salvo la condensacion | Limén Sutil. Requisitos. 43
consiguiente a su remocion de una camara | Edicién
frigorifica.

- Estar exentos de cualquier olor y/o sabor
extrafo.

Los limones de esta categoria deben ser de
buena calidad y caracteristicos de la
variedad.

Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y cuando
no afecten al aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase:

Categoria

- defectos leves de forma;
- defectos leves de coloracion;
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CARACTERISTICA|  ESPECIFICACION ~ REFERENCIA.

(((((

- defectos leves de la cascara que ni superen
1cm?2.

En ningun caso los defectos deben afectar a
la pulpa del fruto.

Tolerancia: Diez por ciento, en nimero o en
peso, de los limones que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero satisfagan
los de la categoria Il o, excepcionalmente,
que no superen las tolerancias establecidas
para esta ultima.

El limén categoria |, de acuerdo a su didmetro
se clasifica en los siguientes calibres:

Unidades
Diametro del
Calibre producto
(mm)
por
—~ : Kilogramo
Calibre (tamafio) A 44 a mas 20-22
B 41a43,9 23-27
C 38a40,9 28 - 33
D 35a 37,9 34 - 39

Tolerancia: Diez por ciento en nimero o en
peso de los limones que correspondan al
calibre inmediatamente superior y/o inferior al
indicado en el envase.

El contenido de cada envase (o lote, para los
productos presentados a granel) debe ser
homogéneo y estas constituido Unicamente
. por limones del mismo origen, variedad,
Homogeneidad calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase (o lote, para productos
presentados a granel) debe ser
representativa de todo el contenido.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

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

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre del limén categoria | requerido, de acuerdo a lo
establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Limén categoria | de calibre C.

2.2. Envase y/o embalaje
El limén categoria | debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilaciéon y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacién apropiados de los limones.
Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Podran ser cajas de cartdn, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal manera
que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase
deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafo externo o interno al producto. Se permiten el uso de materiales,
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

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

2.3. Rotulado
El rotulado del limén categoria | debe cumplir con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006:2005:

- nombre del producto y nombre de la variedad;

- nombre/razén social del productor, envasador y/o distribuidor comercializador;

- origen del producto;

- categoria;

- calibre;

- peso neto;

- fecha de envasado;

- lote;

- namero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informaciéon que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA |

Denominacion técnica . PALTA FUERTE CATEGORIA |

Unidad de medida :  KILOGRAMO

Descripcion general : La palta es un fruto proveniente de la especie Persea

americana Mill, de la familia de las Lauraceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La palta fuerte categoria | debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares.
Asimismo, debe haber alcanzado una fase de desarrollo fisioldgico que asegure la finalizacion
del proceso de maduracién (madurez de consumo). El desarrollo y condicion de las paltas deben
ser tales que les permitan soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio
al lugar de destino, segun indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

La palta fuerte categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA : ESPECIFICACION ; REFERENCIA
CALIDAD

Las paltas de categoria | contenidas en un
mismo envase deben:

— Estar enteras.

— [Estar sanas, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre
o deterioro que haga que no sean aptos
para el consumo humano.

— Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrafa visible.

— Estar practicamente exentas de plagas
que afecten al aspecto general del
producto.

— Estar practicamente exentas de dafos
causados por plagas.

— Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

— Estar exentas de cualquier olor y/o
sabores extrarios.

— Estar exentas de dafios causados por
bajas y/o altas temperaturas.

— Tener un peddnculo de longitud no
superior a 10 mm, cortado limpiamente.
Sin embargo, su ausencia no se
considera defecto, siempre y cuando el
lugar de insercion del pedunculo esté
seco e intacto.

Requisitos minimos

NTP  011.018:2019
PALTA. Requisitos. 62
Edicion

Las paltas maduras no deben tener sabor
amargo.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido inicamente
por paltas del mismo origen, variedad,
calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.
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CARACTERISTICA

~ ESPECIFICACION

'REFERENCIA

Categoria

Las paltas deben ser de buena calidad.
Deben ser de aspecto caracteristico de la
variedad. Puede permitirse, sin embargo,
los siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten el aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacién y presentacion en el
envase:

— Defectos leves de forma y coloracion;
y

— Defectos leves de la cascara
(suberosidad, lenticelas ya sanadas)
y quemaduras producidas por el sol;
la superficie total afectada no debe
superar 4 cm?2,

En ningln caso los defectos deben afectar

la pulpa del fruto.

Cuando haya peduinculo puede presentar
dafos leves.

Tolerancias de calidad por su
aspecto externo

El 10% en nimero o peso, de las paltas
que no satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la
Categoria Il, o excepcionalmente, que no
superen las tolerancias establecidas para
esta ultima.

Tolerancias sobre danos y defectos menores
Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

- Manchas Maximo 10%

- Decoloracion Maximo 10%

- Rameado, rozadura o - o
raepado Maximo 10%

- Dafios por insectos
(que no involucra la condicién del
fruto, afectandolo solo

superficialmente en la piel)

Maximo 10%

- Desdrdenes fisiologicos
(su causa no se debe a dafos
mecanicos o fitopatégenos)

Maximo 10%

- Cambio de color

Maximo 10%

- Herida cicatrizada

Maximo 10%

- Contaminantes menores:
fumagina, cal, pintura
blanca

Maximo 10%

Subtotal de
menores

defectos

Maximo 10%

Tolerancias sobre danos y defectos mayores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

- Ausencia de pedunculo
(se considera defecto grave

cuando afecta la piel en forma de Maximo 1%
herida)

- Magulladura o golpe Maximo 1%
- Dafios por heladas Maximo 1%
- Quemadura de sol Maximo 1%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
- Pudricion Maximo 1%
- Herida abierta Maximo 1%
- Contaminantes mayores: Maximo 0%
excretas de aves
Subtotal de defectos mayores Maximo 2%

Total de
acumulados

defectos

Maximo 10%

INOCUIDAD

Cédigo por Peso (en
calibre gramos)
2 >1220
4 781 -1220
6 576 - 780
8 456 - 576
10 364 - 462
12 300 - 371
Calibre (tamafio) 14 258 - 313
12 gg; _ gzg CXS 197-1995 (2013)
NORMA PARA EL
20 164 -217 AGUACATE
22 165 - 196
24 151 -175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123 -137
El 10%, en peso, de los aguacates que
; ; correspondan al calibre inmediatamente
Tolerancias de calibre i : : -
superior o inferior al indicado en el
envase.
Reglamento de
Inocuidad

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

Agroalimentaria,

aprobado mediante
Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la palta fuerte categoria | requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: palta fuerte categoria | calibre 18.

2.2. Envase y/o embalaje

La palta fuerte categoria | debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en la
norma Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede

debidamente protegido.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segln el numeral 8.2 de la NTP 011.018:2019.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacién apropiados de las paltas,
y deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 8.2.1 de
laNTP 011.018:2019.

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

2.3. Rotulado
Los envases de la palta fuerte categoria |, o bien los documentos que acompafan el envio,
ademas de los requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTQOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidén, deben indicar, en letras
agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior,
lo siguiente, segun el numeral 9 de la NTP 011.018:2019:

- nombre del producto y la variedad;

- nombre, direccidon del comercializador, productor, otro;

- pais de origen;

- categoria de calidad;

- calibre;

- peso neto;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

2.7

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien . VAINITA CALIDAD PRIMERA

Denominacién técnica . VAINITA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida :  KILOGRAMO

Descripcién general : La vainita es una hortaliza, es el fruto inmaduro de la especie
Phaseolus vulgaris L. Es de color verde, de forma alargada y
ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las vainitas calidad primera deben presentarse limpias, frescas, enteras y sanas; deben pertenecer
al mismo cultivar, deben tener un grado de madurez comercial que les permita soportar el
manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones, segun indica el numeral 4.1.1 de la
NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

Las vainitas calidad primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

o~ t s i T . = “i@'ﬂ ,pv%}“ s T
CARACTERISTICA ESPECIFICACION ‘ REFERENCIA
CALIDAD
Las vainitas deben estar frescas, sin
Aspecto sintomas de  marchitez y/o
lignificacion.

Vainita ligeramente fibrosa (grado 2:
vainita ligeramente fibrosa,
caracterizado por presentar ligera
resistencia al rompimiento, lo que da
lugar a una separacién neta de las
partes, pero con produccion de
ligeras rasgaduras en la cara | NTP 011.111:1974
externa de las paredes de la vainita). | (revisada el 2021)
HORTALIZAS. Vainita.
Fibrosidad Tolerancia: 2% de frutos fibrosos | Requisitos. 12 Edicion
(grado 3: vainita fibrosa,
caracterizada por presentar
apreciable resistencia al
i rompimiento que determinan que no
se separen netamente las partes,
las que quedan unidas por gruesas
fibras y presentan rasgaduras
longitudinales en la cara externa de
sus paredes).
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CARRCTER[STICA

REFERENCIA

Afrijolamiento

Frutos ligeramente  afrijolados
(grado 2: Vainita ligeramente
afrijolada, la que presenta ligera
sinuosidad en su superficie. Al corte
transversal se observa la semilla ya
desarrollada, ocupando un tercio de
la seccion transversal. El tejido
translicido no cubre totalmente la
cavidad interna, quedando un
pequefio espacio vacio).

Tolerancia: Maximo 2% de los frutos
afrijolados (grado 3: Vainita
afrijolada, la que presenta fuertes
sinuosidades superficiales
determinados por el gran desarrolio
de la semilla. Al corte transversal se
observa que la semilla ha alcanzado
un gran tamafio ocupando mas de la
mitad de la seccion transversal. El
tejido translicido se encuentra muy
reducido, dejando una gran cavidad
o luz interior, vacia).

Dafos mecanicos

Maximo 5% de frutos con dafos
mecanicos.

Dafios quimicos (quemaduras)

Maximo 2% de frutos con
quemaduras por sustancias
quimicas.

Forma

Las vainas deben tener una forma
alargada y ahusada, sin
sinuosidades superficiales, tipico
del cultivar considerado y con una
madurez comercial conveniente.

Se aceptan formas irregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:

Maximo 10% de frutos deformes.

Color

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

Tolerancia: Maximo 5% de frutos de
color verde amarillo o blanquecino.

Diametro
menor

Tamarno

Tamano A: Hasta 0,8 cm

Tamario B: Mas de 0,8 cma 1,0 cm

(Relacion entre
el diametro Peso
menor y el peso)

Tamarfo A: Hasta 7 g

Tamafo B: Masde 7ga 10g

Tolerancia

Maximo 15% de frutos de calidad
inmediata inferior
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CARACTERISTiCA 'ESPECIFICACION REFERENCIA
Maximo 14 cm
Longitud Tolerancia: 10% de frutos con
longitudes de hasta 16 cm
Las vainitas deben presentarse
sanas, libres de insectos,
Sanidad enfermedades u otras alteraciones
capaces de perjudicar su
conservacién y consumo.
Tolerancias de sanidad — Darfios Entomoldgicos (Plagas)
- Perforaciones de la vainita o5 o o
(producida por Laspeyresia Maxnmo_ 3% de vainitas con
perforaciones.
sp)
F 7 5
_ - Comeduras de la_vainita| M&Ximo 3% de vainitas con ataque
(producidas por Pseudoplusia 9 d g | .
Prodenia sp) comedura en la vainita con un
y diametro maximo de 3 mm.
Tolerancias de sanidad - Darios Fitopatologicos (enfermedades)
- Pastulas  en la vainita| Maximo 3% de vainitas con
(producida por Roya) pustulas.
Maximo 3% de vainitas con ataque
de grado 1, es decir chancro seco y
- Pudricién seca (Antracnosis) | pudricion ligera en la superficie de la
vainita que compromete un area no
mayor de 2 mm de didmetro.
- Pudricién himeda 0%
(Esclereotiniosis) °
Tolerancia acumulativa Maximo 20%
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Ipr:ocun?ad ;
Servicio Nacional de Sanidad groba r;nentana, .
INDCUIDAD Agraria — SENASA, autoridad gpm ado & med'a”r:?,
nacional competente’. HCORID - SUproTo
004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones

técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamario de las Vainitas de Calidad primera requerido de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Vainita Calidad primera del tamario
A.

2.2. Envase y/o embalaje
Las vainitas calidad primera deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

'Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las vainitas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Debe cumplir con los requisitos que se
indican en la NTP 203.016:1971 (revisada el 2011) VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL. 1@
Edicidn, seguin indica el numeral 7.2 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

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

2.3. Rotulado
Los envases, o0 bien los documentos que acompanien el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8 Edicién, deben indicar, en idioma espafol, lo siguiente, segun indica el numeral
7.3delaNTP 011.111:1974 (revisada el 2021):

- designacion de la hortaliza segun: nombre, cultivar, calidad y tamanio;

- peso neto en kilogramos;

- procedencia;

- nombre o marca del productor;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precisiéon 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informaciéon que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien . ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch,

de la familia de las cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los zapallos macre categoria primera deben pertenecer al mismo cultivar y deben tener el grado de
madurez comercial que les permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte vy
conservacion en buenas condiciones, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

Los zapallos macre categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los frutos de zapallo deben presentarse

Presentacion A
maduros, limpios, frescos, enteros y sanos.

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

. - Dafos entomoldgicos: Se permiten dafios
Sanidad -
superficiales que no comprometan la pulpa.
- Daiios fitopatolégicos: 0%

Para el caso de los dafios fitopatologicos, las
pudriciones notoriamente marcadas

determinan la eliminacion del fruto. NTP 011.114:2015

HORTALIZAS.
Zapallo macre. 2°
Los frutos deben presentar la suficiente | Edicion

dureza de cascara que asegure que el manejo
post-cosecha no deteriorara su calidad fisica.
La dureza se debe evaluar de acuerdo a la
Dureza de resistencia que presente a ser penetrada con
cascara la ufa; teniéndose que a mayor dureza,
mayor debe ser su categorizacion.

Madurez

El zapallo macre categoria primera debe tener
una dureza de cascara de grado alta.

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

Color de
cascara
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Los frutos deben presentar la textura de pulpa
lo suficientemente firme que asegure que el
manejo post-cosecha no debe deteriorar su
calidad fisica. Este parametro se debe evaluar
de acuerdo a la resistencia que la pulpa
oponga al tacto.

Textura de
pulpa

El zapallo macre categoria primera debe tener
una textura de pulpa de grado firme.

El zapallo macre categoria primera debe tener

Caloroe pups color de pulpa amarillo fuerte.

Tamario Peso minimo 25 kg

Tolerancia de Defectos

Se permiten danos superficiales que no
Magulladuras y rajaduras | comprometan la pulpa o muestren dafos de

pudricion.
- Cortes 0%
Tolarancls acumulativa No qo‘mprometa el estado de la pulpa. Sin
pudriciones.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.3.

Envase y/o embalaje

El zapallo macre categoria primera podra ser no envasado, pero su manipulaciéon debe tener en
consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacién
nacional vigente, segun indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El zapallo macre categoria primera se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de
cada unidad. Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos
de dafios mecanicos y adecuadamente ventilados, seglin los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015.

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

Rotulado

Los documentos que acomparien el envio del zapallo macre categoria primera, ademas de los
requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
de alimentos preenvasados. 82 Edicion, deben indicar, en idioma espanol, lo siguiente:

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- el nombre del producto;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- peso neto, en kilogramos;

- nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor,;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informaciéon que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO

: CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
: CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

. El camote es la raiz comestible proveniente del género y especie
Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en
estado fresco y destinada para el consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El camote amarillo calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).
Exento de:
o, "k Humedad externa anorfnal (mojado).
spistEncae antrfas . |- Olores y sabores extranos.
- Impurezas y materias extrafas visibles
(tierra, piedras, etc.).
Calibre de 60 mm a 100 mm
Tamano (didametro
perpendicular al eje de | Se aceptara por unidad de envase, un
crecimiento) maximo de 15% en peso del producto de
tamarnio diferente al establecido. NTP 011.120:1992
Desprendimiento de la (revisada el 2012)
pielp 0% TUBERCULOS Y RAICES.
— Camote amarillo.
Cortes, cicatrices, Requisitos. 12 Edicion
magulladuras, grietas, Maximo 2%
rajaduras
Sanidad y aspecto | Brotamiento 0%
(las tolerancias se refieren
al porcentaje en peso del — )
i fol kb o Pudricion seca 0%
envase)
Pudricion himeda 0%
Perforaciones, galerias
(dafios causados por Maximo 1%
insectos)
Mezclas varietales Maximo 2%

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: No aplica.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase y/o embalaje
El camote amarillo calidad primera debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012):

- el nombre del producto indicado como “camote amarillo”;

- el grado de calidad: “primera™;

- masa aproximada en kilogramos;

- numero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: PEPINILLO CALIDAD PRIMERA
: PEPINO CALIDAD PRIMERA

: UNIDAD

. El pepinillo es el fruto de la hortaliza Cucumis sativus L. cuyo
color va desde el verde oscuro al verde claro; de sabor y color

caracteristicos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El pepinillo calidad primera se clasifica de acuerdo a su tamano, segun se indica en la siguiente
tabla, de acuerdo a lo establecido en el numeral 4.1.3 de la NTP 011.113:2019 y su Corrigenda

Técnica:

Tamano

Codigedaicallbre Rango de longitud en cm | Rango de masaen g
B 20-25 500 - 600
C 156-19 300 - 500
D 10-14 <300

El pepinillo calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

D 3

S P
S %
[

= -
= CIAM A
= 4
Do, )

N

o

y

)Requisitos generales

Estar enteros, sanos, frescos,
limpios, de consistencia firme y
cascara razonablemente lisa.
Ser de forma, sabor y olor
caracteristicos de la variedad.
Ser de color verde oscuro a
claro, pero homogéneo.

Estar practicamente rectos.
Estar libres de defectos de
origen meteorolégico (granizo,
quemaduras de sol, dafios por
frio), mecdanico (rajaduras,
magulladuras, cicatrices),
entomolégico (insectos) o
genético-fisiologico (mosaicos).
Estar exentos de cualquier olor o
sabor extrano.
Estar libres de
anormal externa.
Excluirse todos los que estén
afectados por pudricion o
deterioro, al grado que sean
inadecuados para su consumo.

humedad

Verde oscuro.

NTP 011.113:2019
HORTALIZAS. Pepino.
Requisitos. 22 Edicion, y su
Corrigenda Técnica NTP
011.113:2019/CT 1:2022
HORTALIZAS. Pepino.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicién

Tolerancia: Maximo 10% con
Color coloraciéon comercial mediana (es
aquel que presenta un tercio de su
superficie de un color verde claro
o blanquecino).
Version 01 Pagina 1 de 3
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ESPECIFICACION

REFERENCIA

Normal (practicamente rectos con
muy ligeras contracciones Yy
gradualmente angostos en los

Forma extremos).
Tolerancia: Maximo 10% de frutos
ligeramente deformes.
- Longitud: Maximo 25 cm
Tamarno

(Relacion entre la longitud y la masa
del fruto)

Peso: Maximo 600 g

Tolerancia: Maximo 5% de frutos
de calidad inmediata inferior.

Diametro

(medida de mayor diametro del fruto

Maximo: 6,0 cm

Tolerancia: Maximo 5% de frutos

tomada en angulo recto al eje de calidad inferior
longitudinal) -
Frescos, sin signos de
deshidratacion y/o lignificacién.
Aspecto Tolerancia: Maximo 10% de
pérdida de peso por
deshidratacion.
Sanos, libres de insectos,
enfermedades u otras alteraciones
que pueden perjudicar su
conservacion y consumo.
Tolerancias:
a) Dafos entomolégicos:
sy - Comeduras (producidas

generalmente por “gusano de
tierra”): Maximo 1%

- Perforaciones (producidas
generalmente por Diaphania
nitidalis): 0%

b) Daros fitopatoldgicos

(enfermedades):

- Pudriciones: 0%

Grado de madurez

Incipiente formacién de semilla y
cascara suave.

Tolerancia: Maximo 5% de frutos
con semilla formada.

Dafios mecanicos

Exentos de magulladuras, cortes o
rajaduras.

Tolerancia: Maximo 5%

INOCUIDAD

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

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo

NO

004-2011-AG, y sus

modificatorias.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 01

Pagina2de 3




Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el cédigo de calibre del pepinillo calidad primera de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Pepinillo calidad primera — cédigo
de calibre B.

2.2. Envase y/o embalaje
Los pepinillos calidad primera deben ser envasados tomando en consideracion lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser acondicionados
de tal manera que queden protegidos, ventilados y bien presentados, segln se indica en los
numerales 6 y 7.1.2 de la NTP 011.113:2019 y su Corrigenda Técnica.

Los envases y materiales de empaque deben ser nuevos, sanitariamente aptos, técnicamente
adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la manipulacion y al transporte.
También pueden utilizarse envases reutilizables, que cumplan con todos los requisitos antes
especificados, segin se indica en el numeral 7.1.5 de la NTP 011.113:2019 y su Corrigenda
Técnica.

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

2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 7.2 de la NTP 011.113:2019 y su
Corrigenda Técnica:

- nombre del producto y la variedad,;

- grado de calidad: “primera”;

- tamano;

- numero aproximado de pepinillos;

- contenido neto en kilogramos;

- nombre o razén social o marca del productor, envasador o vendedor;

- pais de origen;

- namero de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida :  KILOGRAMO
Descripcidn general : La variedad Canchan, también conocida como “papa rosada” por

el color de su céascara, tiene pulpa color blanca a blanca cremosa
y el uso sugerido es para frituras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
La papa Canchan calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA REFERENCIA
CALIDAD
~ Cada lote de papa debe estar conformado por
la misma variedad. Las papas variedad
Canchan deben presentar las siguientes
Uniformidad caracteristicas:
—Forma redondeada.
—Piel de color rojo, ojos superficiales.
—Pulpa de color blanca a blanca cremosa.
Diametro (D) Calibres
y peso (g) Extra | Primera |Segunda
Tamario! gnrr’:j‘ym 134-102 | 101-75 | 74-49
D menor
(mm) 107-72 71-51 50-38
Peso (g) 639-320 | 319-155 | 154-29
Sanidad y aspecto NTP  011.119:2016
- Inmadurez (papa PAPA Y  SUS
pelada o pelona con Méximo 1% m/m DERIVADOS.  Papa.
e levantamiento de piel) Definiciones y
- Cortes dicatrices requisitos. 32 Edicién
magulladuras, Maximo 2% m/m
grietas, rajaduras
- Brotamiento 0% m/m
- Verdeamiento 0% m/m
- Pudricién seca 0% m/m
- Pudricion himeda 0% m/m
- Comeduras,
perforaciones,
galerias (dafos Maximo 2% m/m
causados por
insectos y roedores)
- Mezclas varietales 0% m/m
Porcentaje maximo
acumulado A %min

' Los didmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y
transversal del tubérculo cuando se intersecan en angulo recto.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente?. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio de papa Canchan calidad primera requerido, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papa Canchéan calidad primera de
calibre primera.

2.2. Envase y/o embalaje
La papa Canchan calidad primera debe ser envasada segln lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003
(2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

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

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos que acompanan el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 82 Edicion, deben indicar lo siguiente:

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

KILOGRAMO

Las mandarinas son los frutos citricos procedentes del género
Citrus. Constituyen un conjunto de especies, incluidas las
Mandarinas Satsumas (Citrus unshiu Marcovitch).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las mandarinas Satsuma categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, seguin indica el numeral 5.1.4 de

la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION
CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan impropias
para el consumo.

- Practicamente exentas de
magulladuras ylo amplias
cicatrizaciones por cortes en la
cascara.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por
plagas y enfermedades que afectenla | NTP 011.023:2014
pulpa. CITRICOS.  Mandarinas,

Apariencia - Exentas de dafios considerables y/o | tangelos, naranjas y

alteraciones externas causadas por | toronjas. Requisitos. 2°
ataque de plagas. Edicion

- Practicamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.

- Limpias, practicamente exentas de
materias extrafnas visibles.

- Exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores
extrafos.

- Exentas de toda sefial de desecacion
o deshidratacion.
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REFERENCIA

CARACTERISTICA ESPECIFICACION

La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color “Valor IC: -
18" o inferiores (mas verde) de acuerdo
con la tabla de colores del Anexo A de
la norma de la referencia.

De acuerdo a la coloracion, las frutas de
esta categoria deben ser de la siguiente
Bolor manera:

- Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color
verde, el cual en conjunto no puede
exceder el 10% del area superficial.

No esta permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes, aplicadas sobre la
superficie de la fruta.

Contenido de jugo )
~ (con relacion al peso total del Minimo 33%
fruto)

Se aceptard hasta un 10% de fruta

granulada.
Tolerancia respecto a Se considera fruta granulada cuando, al
granulacion hacer el corte en el diametro ecuatorial,

se observa esta condicion (granulacion)
en un area cuyo diametro es mayor al
40% del diametro ecuatorial de la fruta.

°Brix Minimo 7,5 °Brix
. Minimo 0,5%
Madurez Acidez Maximo 1,5%
indice de
madurez Minimo 6,5
minimo
(°Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al/No mas del 10% debera estar fuera del
grado de madurez requerimiento minimo.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Categoria

- Las frutas deben ser de buena calidad
y ser de consistencia firme.

- Deben presentar las caracteristicas de
la variedad a la que pertenezcan y estar
bien coloreadas.

- Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten de forma importante
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase:

- Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la piel producidos
durante la formacién y desarrollo del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas
por Thrips), creasing y quemaduras.
Asi como los dafios provocados por
acaros y queresas, por la presencia
de fumagina y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los dafios
producidos por granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafios
ocasionados por la manipulacion,
entre otros.

- Defectos leves en la cascara
causados por aplicaciones foliares.

- En ningun caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 2% de fruta con
pudricion.

Tolerancias de Defectos /
dafos

Defectos leves

- Acaros

Si afecta el color del fruto, el area
acumulada no debe exceder de 100
mm?2.

- Botritys y Thrips

Resta en algo la apariencia del fruto. En
conjunto < 100 mm?2,

-Fumagina En conjunto menos de 25 mm?Z.
En 10 frutos tomados al azar no mas de
-Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de 5
gueresas en un fruto.
-Cicatrices, rozaduras| El area acumulada no debe exceder de:
(rameado, russet) y| Claras: <100 mm?
manchas Oscuras: < 50 mm?
il Que en forma individual o agregada no

supere 100 mm?Z.

-Quemadura de sol

-Bufado Apenas perceptible al tacto.
Debilita la cascara o se extiende hasta un
- Creasing 10% de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasing.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Calibre Diametro en mm
Minimo | Maximo

Cal 5 45 50
. Cal 4 50 54
E:x?barggssegﬂn el Ll 54 >
diametro (ecuatorial) Gals 58 o3
Cal1 63 68
Cal 1X 68 73
Cal 1XX 73 78

Cal 1XXX 78 A mas

Se admitira para la categoria y, para
cualquier modo de presentacion, un 10%
Tolerancia respecto al en ndmero o en peso de frutas que se
tamano ajusten al calibre inmediatamente inferior
o superior al mencionado en el envase o
en los documentos de transporte.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar  constituido
unicamente por citricos del mismo origen,
variedad, calidad, calibre y que presenten
un mismo grado de desarrollo y madurez.
La parte visible del contenido del envase
o lote debe ser representativa del
conjunto. Ademas, para la Categoria | se
exige la homogeneidad de coloracion.

Homogeneidad
Los citricos podran  presentarse
alineados en capas regulares de acuerdo
a las escalas de calibrado, tanto en
envase cerrado como en abierto. Cuando
se clasifique y envase segun el diametro,
debe ser necesario que la diferencia
maxima de diametro entre los frutos
corresponda a tres calibres sucesivos de
la escala de calibrado.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

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

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la Mandarina Satsuma Categoria | requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Mandarina Satsuma Categoria |,
calibre Cal 5.

2.2. Envase y/o embalaje
La Mandarina Satsuma Categoria | debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la
Norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan
con tintas o gomas no téxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafas.

" Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

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

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segtn el numeral 10 de la NTP
011.023:2014;

- nombre o razén social;

- direccion;

- datos de contacto (teléfono, fax y correo electrénico);

- nombre del producto (especie) y la variedad;

- pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion;

- caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha);

- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de
manera facultativa);

- peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo);

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

recision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien . NARANJA VALENCIA CATEGORIA |
Denominacién técnica :  NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA |
Unidad de medida :  KILOGRAMO
Descripcion general . Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie

Citrus sinensis (L.) Osbeck.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las naranjas Valencia categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014.

Las naranjas Valencia categoria | deben presentar |as siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan impropias para
el consumo.

- Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la
cascara.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafos causados por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa.

Apariencia - Exentas de dafios considerables vy/o
alteraciones externas causadas por
atague de plagas.

- Practicamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol, heladas

y/o bajas temperaturas. NTP 011.023:2014
~ - Limpias, practicamente exentas de | CITRICOS.
materias extrafas visibles. Mandarinas, tangelos,

- Exentas de humedad externa anormal, | naranjas y toronjas.
salvo la condensacién consiguiente a su | Requisitos. 22 Edicion
remocion de una camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores extrafnos.

- Exentas de toda sefial de desecacion o

deshidratacién.
La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color “Valor IC: -18”
o inferiores (més verde) de acuerdo con la
tabla de colores del Anexo A de la norma
de la referencia.

c De acuerdo a la coloracién, las frutas

olor -

deben ser de la siguiente manera:

- Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color verde,
el cual en conjunto no puede exceder el
10% del area superficial.
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CARACTERISTICA

 ESPECIFICACION

=

REFERENCIA

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

Contenido de jugo
(con relacién al peso total del
fruto)

Minimo 33%

Tolerancia respecto a

Se aceptara hasta un 10% de fruta granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el diametro ecuatorial, se

granalaclon observa esta condicién (granulacion) en un
area cuyo diametro es mayor al 40% del
diametro ecuatorial de la fruta.
°Brix Minimo 8,0 °Brix
. Minimo 0,5%
Madurez PeidaR Maximo 1,5%
indice de
madurez Minimo 6,5
(°Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No mas del 10% debera estar fuera del
requerimiento minimo.

Categoria

- Las frutas deben ser de buena calidad y
ser de consistencia firme.

- Deben presentar las caracteristicas de la
variedad a la que pertenezcan y estar bien
coloreadas.

- Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten de forma importante el
aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservacion y presentacion en
el envase:

- Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la piel producidos
durante la formacion y desarrollo del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas por
Thrips), creasing y quemaduras. Asi
como los dafios provocados por acaros y
queresas, por la presencia de fumagina
y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los dafos
producidos por granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafios ocasionados
por la manipulacion, entre otros.

- Defectos leves en la cascara causados
por aplicaciones foliares.

En ningdn caso los defectos deben afectar la
pulpa del fruto.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 2% de fruta con pudricién.

Tolerancias de Defectos /
danos

Defectos leves

- Acaros

Si afecta el color del fruto, el area acumulada
no debe exceder de 100 mmZ.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

- Botritys y Thrips

Resta en algo la apariencia del fruto. En
conjunto < 100 mm?2.

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm?2.
En 10 frutos tomados al azar no mas de 10
- Queresas queresas. Y no debe haber mas de 5

queresas en un fruto.

- Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

El area acumulada no debe exceder de:
Claras: < 100 mm?2
Oscuras: < 50 mm?Z

- Oleocelosis

Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm?2.

- Quemadura de sol

- Bufado Apenas perceptible al tacto.
Debilita la cascara o se extiende hasta un
- Creasing 10% de la superficie del fruto, sin alteraciones
de color dentro del creasing.
Calibre Didametro en mm
Minimo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal 9 62 65
Tamarnio Cal 8 64 68
Calibres segun el diametro Cal 7 67 JAl
(ecuatorial) Cal 6 70 74
Cal 5 73 78
Cal 4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 90
Cal 1 87 a mas

Tolerancia respecto al
tamario

Se admitira para la categoria y, para cualquier
modo de presentacion, un 10% en nimero o
en peso de frutas que se ajusten al calibre
inmediatamente inferior o superior al
mencionado en el envase o en los
documentos de transporte.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido Gnicamente
por citricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que presenten un mismo
grado de desarrollo y madurez. La parte
visible del contenido del envase o lote debera
ser representativa del conjunto. Ademas, para
la Categoria | se exige la homogeneidad de
coloracién.

Los citricos podran presentarse alineados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, tanto en envase cerrado como en
abierto. Cuando se clasifique y envase segun
el diametro, debe ser necesario que la
diferencia maxima de diametro entre los
frutos corresponda a tres calibres sucesivos
de la escala de calibrado.
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CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION : REFERENCIA
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N°
004-2011-AG y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la Naranja Valencia Categoria | requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica por ejemplo: Naranja Valencia Categoria |, calibre
Cal 5.

2.2. Envase y/o embalaje
La Naranja Valencia Categoria | debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la
norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales vy, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan
con tintas o gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrarias.
No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

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

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,

indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segun el numeral 10 de la NTP
011.023:2014:

- nombre o razon social;

- direccion;

- datos de contacto (teléfono, fax y correo electrénico);

- nombre del producto (especie) y la variedad;

- pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion;

- caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post cosecha);

- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de
manera facultativa);

- peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo);

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica

24, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien :  PAPAYA CATEGORIA |
Denominacion técnica : PAPAYA CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la

familia Caricaceae

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
Las papayas categoria | deben haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz
de soportar el transporte, manipulacién y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segin
indica el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de papaya categoria | debe ser homogéneo y estar constituido

Unicamente por papayas del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad y calibre. También

deben ser homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contenido del envase debe ser

representativa de todo el contenido, segin lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CXS
& 183-1993 (2011).

La papaya categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

T
CARACTERISTICA
CALIDAD

Las papayas deben:

- [Estar enteras.

- Estar sanas y exentas de podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptas para el
consumao.

- Estar limpias y practicamente exentas de
cualquier materia extrafia visible.

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

- Estar practicamente exentas de darfios
causados por plagas.

- Estar exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacién consiguiente a su
remocién de una camara frigorifica.

- Estar exentas de cualquier olor y/o sabor
extranos.

- Ser de consistencia firme.

- Tener un aspecto fresco.

- Estar exentas de dafios causados por bajas y/o
altas temperaturas.

Requisitos minimos

CXS  183-1993
(2011)  NORMA
PARA LA PAPAYA

Cuando tengan pedunculo, su longitud no debe ser
superior a 1 cm.

Las papayas de esta categoria deben ser de buena
calidad y caracteristicas de la variedad y/o tipo
comercial. Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y cuando no
: iz afecten al aspecto general del producto, su calidad,
Clasificacion P gel procu !
estado de conservacion y presentacion en el envase:
- Defectos leves de forma.
- Defectos leves de la piel (como magulladuras
mecanicas, quemaduras de sol y/o manchas
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ESPECIFICACION : REFERENCIA
de latex); la superficie total afectada no
debera superar el 10%.
- En ningln caso los defectos deberan afectar
a la pulpa del fruto.
El 10%, en nimero o en peso, de las papayas que no
Tolbisticias 4 satisfagan los requisitos ge esta catggoria pero
lidad satisfagan los de la Categoria Il o, excepcionalmente,
ca que no superen las tolerancias establecidas para esta
ultima.
La papaya categoria | se clasifica en los siguientes
calibres (determinados por el peso del fruto):
Calibre Peso (g)
A 200 - 300
B 301 —-400
C 401 - 500
= Calibre D 501 - 600
E 601 —700
F 701 — 800
G 801 —1100
H 1101 — 1500
| 1501 — 2000
J 2 2001
La tolerancia en el calibre sera el 10%, en nimero o
en peso, de las papayas que correspondan al calibre
Tolerancias de inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el
calibre envase, con un peso minimo de 190 g para las
papayas envasadas en la categoria del calibre mas
pequefio.
Reglamento  de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional de Aposlimieniana,
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional| 2Probado
competente!. mediante Decreto
Supremo N° 004-
2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la papaya categoria | requerido de acuerdo a lo
establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papaya categoria |, calibre G.

2.2. Envase y/o embalaje
La papaya categoria | debe ser acondicionada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

T Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 5.2.1
de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la papaya categoria | deberan cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011):

- nombre del producto;

- categoria;

- peso neto;

- nombre y direccion del comercializador, envasador, productor, otro;

- pais de origen (para productos de importacion);

- calibre (cédigo de calibre o peso medio en gramos);

- fecha de envasado;

- numero de lote (facultativo);

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precisiéon 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : UVA ITALIA CATEGORIA |
Denominacidn técnica :  UVA DE MESA ITALIA CATEGORIA |
Unidad de medida ;. KILOGRAMO
Descripcion general : Lauva ltalia es la variedad comercial de uva de mesa obtenida

(por cultivar) de la especie Vitis vinifera L. de la familia
Vitaceae, de color verde a amarillo que habra de suministrarse
fresca al consumidor, después de su acondicionamiento y
envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La uva ltalia categoria | debe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre o
deterioro, que no sean aptos para el consumo; limpios y practicamente exentos de cualquier
materia extrafia visible, de plagas y de dafios causados por plagas que afecten el aspecto
general del producto; exentos de humedad externa anormal (salvo condensacion consiguiente a
su remocién de una camara frigorifica), de cualquier olor y/o sabores extrafos, practicamente
exentos de dafos causados por temperaturas bajas y altas; ademas, los granos de uva deben

estar enteros, bien formados y normalmente desarrollados, segun indica el numeral 4.1 de la
NTP 011.012:2021.

La uva ltalia categoria | debe estar suficientemente desarrollada y mostrar un grado de madurez
satisfactorio; su desarrollo y condicién deben ser tales que les permitan soportar el transporte,
manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, seglin se indica en los
numerales 4.1.1y 4.1.2 de la NTP 011.012:2021.

La uva ltalia categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

P2

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Sdlidos - .
Minimo 15,5 °Brix
Gradsds solubles
madurez -
Relacién 20:1
“Brix/acidez ’
La Italia categoria | puede clasificarse segun
su calibre, de la siguiente manera: ‘
NTP 011.012:2021 UVAS
Calibre Diametro (mm) DE MESA. Requisitos. 3%
M 21,0-23,0 Edicion
Clasificacion y - 23,0250
tolerancia por calibres XL 25,0 - 27,0
J 27,0-29,0
JJ 29,0 a mas
Tolerancia: Se admite hasta un 20% de bayas
de menor calibre’.

"Ver Anexo B de la NTP 011.012:2021.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

o

REFERENCIA

Coloracion de los
granos

La uva ltalia categoria | puede clasificarse de
la siguiente manera:

Cadigo Color
TS1 De acuerdo al patrén de
TS2 colores mostrado en la

TS3 Tabla 4 de la NTP

TS4 011.012:2021.

Clasificacion
tolerancia de calidad

Las uvas de esta categoria deben ser de
buena calidad.

Los racimos deben presentar la forma,
desarrollo y coloracién caracteristicos de la
variedad tomando en consideracion la zona
en la que se cultivaron.

Las bayas de uva deben ser de pulpa firme,
estar bien adheridos al raquis o escobajo v,
cuando sea posible mantener su pruina
intacta. Sin embargo, podran estar
espaciados a lo largo del raquis o escobajo de
forma menos regular que en la categoria
“Extra”.

Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y cuando
estos no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de conservacion
y presentacion en el envase:

- Un ligero defecto de forma.
- Un ligero defecto de coloracion.
- Russet ligero que sdlo afecte la piel.

Tolerancia: El 10% en peso, de los racimos
que no cumplan los requisitos de esta
categoria, pero cumplan los de la Categoria
Il o, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

Tolerancias de defectos menores

- Bayas con cicatrices,
manchas y russet

Maximo 10%

Sub total acumulado
defectos menores

Maximo 10%

Tolerancias de defectos mayores

ool B Méximo 2%
- Blanqueamiento Maximo 2%
- Pardeamiento Maximo 2%
- Baya acuosa Maximo 2%
- Baya mojada Maximo 2%
- Desgarro pedicelar Maximo 2%
Subtotal acumulado Méximo 5%

defectos mayores
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REEERENC!A
Defecto critico:
- Botritis (bayas Maximo 0,5%

aisladas)
Total acumulado Maximo 10%

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

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la uva ltalia categoria | requerida de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: uva ltalia categoria | de calibre XL.

2.2. Envase y/o embalaje
La uva ltalia categoria | debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en la norma
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
N DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido, segun indica el numeral 6.2 de la NTP 011.012:2021.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
reciclado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafo
externo o interno al producto. Se permite el uso de impresiones en los materiales de empaque,
siempre y cuando no contengan sustancias toxicas, segun indica el numeral 6.2 de la
NTP 011.012:2021.

Los materiales de empaque deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion
y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, transporte y conservacion apropiados
de las uvas de mesa, y estar exentos de cualquier materia y olor extrafos, segun lo indicado en
el numeral 6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido Unicamente por racimos
del mismo origen, variedad, calidad y grado de madurez. La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de todo el contenido; sin embargo, en la categoria I, los racimos
podran presentar variaciones leves en lo que respecta al calibre, segun indica el numeral 6.1 de
la NTP 011.012:2021.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de la uva ltalia categoria |, debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion, y las
disposiciones especificadas en el numeral 7 de la NTP 011.012:2021:

- nombre/direccion o razén social del productor, envasador y/o distribuidor;

- nombre del producto y variedad;

- categoria;

- pais de origen;

- peso neto;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 04 Péagina 3 de 4



Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien - PLATANO DE SEDA CATEGORIA |
Denominacién técnica : PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA |
Unidad de medida : UNIDAD
Descripcion general : El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de

la familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y
envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El platano de seda categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION  REFERENCIA
CALIDAD

Los platanos deben:

N - Estar enteros (tomando el dedo
como referencia).

- Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptos para el consumo.

- Estar limpios y practicamente
exentos de cualquier materia extrafna
visible.

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

- Estar practicamente exentos de
dafos causados por plagas.

- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmoésfera modificada.

i - - Estar exentos de cualquier olor y/o .
Requisitos minimos seborexdraio. NTP-CODEX CXS 205:2019

-_ : ; NORMA PARA EL BANANO
- Ser de consistencia firme. (PLATANO). 12 Edicién

- Estar exentos de dafnos causados
por bajas temperaturas.

- Estar practicamente exentos de
magulladuras.

- Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.

- Estar sin pistilos.

- Tener el pedanculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos o
desecados.

Las manos y los racimos o gajos deben

incluir lo siguiente:

- Una porcién suficiente de cuello de
color normal, sano y exento de
contaminacién por hongos; y

- Un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de pedtnculo.

De conformidad con las caracteristica

peculiares de la variedad.

Madurez fisiolégica
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~ CARACTERISTICA

S i

 REFERENCIA

Calibre

Longitud minima: 14,0 cm
Grosor minimo: 2,7 cm

Tolerancia de calibre

El 10%, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
relativos al calibre, pero que entren en la
categoria inmediatamente superior o
inferior al calibre.

Categoria

Los platanos de esta categoria deben
ser de buena calidad y caracteristicos de
la variedad. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacion en el
envase:
- defectos leves de forma y color; y
- defectos leves de la cascara debido
a rozaduras y otros defectos
superficiales que no superen 2 cm?
de la superficie total.

En ningun caso los defectos deben
afectar a la pulpa del fruto.

Tolerancias de calidad

El 10%, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria Il 0, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta ultima.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido
Unicamente por platanos del mismo
origen, variedad y calidad. La parte
visible del contenido del envase debe
ser representativa de todo el contenido.

INOCUIDAD

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

Reglamento de Inocuidad

Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) si desea que los platanos sean entregados en manos,
racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2. Envase y/o embalaje
El platano categoria | debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de tal manera
que el producto quede debidamente protegido segun indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX

CXS 205:2019.

t Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria | debe cumplir con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019, siguientes:

- nombre y direccién del exportador, envasador y/o expedidor;

- nombre del producto, nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);

- pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regiéon de produccion;

- platanos en dedos (si procede);

- categoria;

- peso neto (facultativo);

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

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

2.4. Inserto
No aplica.
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