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BASES ESTÁNDAR DE ADJUDICACIÓN SIMPLIFICADA
PARA LA CONTRATACIÓN DE SUMINISTRO DE BIENES

ADJUDICACIÓN SIMPLIFICADA
N"OOI 5.2023-MPCP-CS-AS/DERIVADA DE LA SUBASTA

INVERSA ELECTRONICA N"OO3-2023-MPCP-CS.AS

CONTRATACIÓN DE SUMINISTRO DE BIENESl

ADQUISICIÓN DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS CON FICHA
TÉCNICA PARA EL ALBERGUE DEL CIAM PARA EL AÑo
2023

o
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DEBER DE COLABORACIÓN

La Entidad y lodo proveedor que se somele a las presentes Aases, saa como parl¡c¡pant€, poslor
y/o contratista del proc€so de contratación deben perm¡tir al OSCE o a lá S6cretárie Tócnicá d6
la Comisión de oéfensa d¿ la Libré Competencia dellNOECOPlelacce3oa le infomeción eferide
a las conlratáciones del Estádo que se6 €queñdá, prcstár testimonio o absolucióñ de pos¡ciones
qu€ se rsquÉfan. snrrc orr¿s lo.mas de colabofacón

o

La Enlidad y todo provagdor que ss someta a las prcsentes Bases, sea como perlicipent6, poslor
y/o contmtistá, d6b6n conducir su actuáción conform€ a los principios pEvistos €n la Lsy d6
Contratacion6s d6l Eslado,

En estc contexto, se encusnlr8n oblioados a prestar su coleboración el OSCE y a le S6crclarie
fácnica d€ la Comisión ds D€f€n§€ d€ la Libre Competencia del INDECOPI, .n todo momenlo
según coísspondá a 3us compotencies, a fin de comunicár prosunlos ceso8 d6 freudo, colusióñ
y corrupción por perte do los fuñcionarios y s€rvidorss de la Enlidad, así como los prov6edoras y
d6má3 ácloGs qu6 padicipan en el proceso de coñtrátación.

0e iguellorma, dcbon poner sn conocamiento delOSCE y a la S6cr6la efácnice d6le Comisión
d€ Oofensa d€ la L¡br6 Comp€tancia d€l INoECOPI los and¡cios de cooducies.nlicomp€titives
qu€ 36 pr636nt6n du€nto el proc€so d6 conl.etación, en los lárm¡nos dol O6cr€lo Logislativo N'
1034, "Loy de Ropr€sióñ d6 Conductás Añticompetit¡vas", o noms qu€ ls susliluya, ási como las
d6más nomá3 d6 le mel6rie.
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCIÓN

(ESTA SECCÓN NO DE8E SER MOOiF CADA EN NINGÚN EXTREMO BA.JOSANCÓN DE NULIOAD)

0

No pueden loínúa$e corslrilós ni observac¡ores respeclo del conlenido de una ficha de
hot¡lologac¡ón aprobdda ¿ás corsu/tas y olrso/vaciones que so lotmulen sobrc el pad¡culat, se
lien€n cono no presenladas.
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CAPhULO I

ETAPAS OEL PROCEOIMIENTO DE SELECCIÓN

I.1. REFERENCIAS

Cua¡do en el presonle documento se msncione la palabra L6y, se entiends qus s€ sslá
hac¡endo relerencia a la LBy N' 30225, Ley de Conlralacion€s del Estado, y cuando se
ñoncione la palabra Reglameñlo, se eñliende que se eslá heciendo referencia al Reglameñto
d6 16 Ley de Coñtratacionss del Estado aprobado por oecreto Supramo N'344-2018-EF

Las referidas ñormas incluyen sus respeclivas modificaciones de ser el caso.

1.2. CONVOCATORTA

Se reali¿a atravésde su publicációñ eñ eISEACE deconformidsd con lo señalado€n s¡articulo
54 d6l Reglamento, 6ñ la fecha señalade 6n el calenderio del procedimiento de sglccción,
dBbiondo adjunler las bá3e3 y resuñon 6j6cutivo.

1,3, REGISTRO OE PARTICIPANTES

El rag¡stro de participanlos se realiza coñforrñ6 alárt¡culo 55 d6l Reglamenlo. En 6lceso de un
conSorcio, basta quo 36 rogi3tre uno (1)de sus integrantes.

Para rcg¡strcrce como pad¡c¡panle en u¡ proced¡n¡ento de selecc¡ón convocado por las
Ent¡dades del Eslada Peruana, es necesar¡o que los proveedores cuenlen con tnscr¡pc¡ón
vqente y estat hab¡l¡lados ante el Regislrc Nacional de Prcveedorcs (RNP) que adn¡n¡slrc
el Oryanisno Supervisor de las Contralacones del Estado (OSCE)- Para obtenet nayot
¡nfofinacÓn, se puéde thgrcsat a la sgu¡ente dtrecciÓn electonEa M ñp gob N
Los proveedorcs que deseen rcg¡stat su pan¡c¡pac¡ón debsn lngftsat al SEACE ull¡zanclo
su Ceií¡cado SEACE (usuaio y conlrcseña) As¡mismo alaben obseruat las irslrucc¡ores
será/adas e, el docunenlo ale oienlac¡ón 'Gula parc el regislrc de pad¡c¡pantes
eleclrón¡co' publ¡ceda én htlpsl/www2-séece.gob.pe/.

En caso los pmveedoes no cuenlen con ¡nscnpción vigenle en el RNP y/o se encuentren
¡nhab¡nados o suspen.l¡clos para ser pailc¡panles, poslo¡es y/o contrafstas, el SEACE
restinghá su regislrc, quedando a poleslad ale eslos ¡nlenlat nuevamenle rcgislrat su
pan¡c¡pación en el procadm¡ento dé selecc¡ón én cualquer olro rnornenlo, denlro del plazo
eslablecido para d¡cha elapa, sienprc que haya ob¡enqlo le v¡genc¡a de su inscipción o
quedaclo s¡n efecto la sanc¡Ón que le inpuso el Íribunal dé coñlralac¡anes delesédo

1.4. FORMULACION DE CONSULTAS Y OASERVACIONES A LAS BASES

La lormulación de consultas y observacioñ6s e las bases s6 ofectúa de conformided con lo
sslablecido en los numsralesT2-1y 72.2 d.latlicrlo 72 delReglamento, asicomo Bll¡l6rala)
delarlículo 89 del RBglám6nlo.

o
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Le absolucrón d€ consultas, observaciones o ¡ntegración de las bases se realizan conforme a
1a3 disposiciones prcvislas eñ el numeral 72.4 d6lártículo 72 del Reglamento y el literal a) del
arliculo 89 del Reglámento.

No so absalveñn consultasy obseryac¡ones a las bases que se presenlen en foÍna tlsica

Cuendo éx¡sta . vergenc¡a enlre 1o ¡nd¡cado en el pl¡ego de absolución de consultas y
abseNaciones y la integración de Dáses, Wvalece lo absuelto en el releñdo pl¡ego: sin
péiu¡cia, del deslinde de rcsponsab¡l¡dacles conespond¡ente.

1.6. FORII¡A OE PRESENTACIÓN OE OFERTAS

Lás of€rtas s€ pr€ssnlan conform€ lo establecido cn .l añiculo 59 y en el articulo 90 del
R€glam€nto.

Las decláracione3 juÉdás formatos o fomularios p¡evislos en las bases que conforman la
oferte débeñ 6slár debidamenle firmados por el poslor (ftma manuscr¡ta o digital, según la Ley
No 27269, Léy de Firúas y Cefificádos Digilales?) Los demás documenlos deben ser v¡sados
por él poslor En el caso de persona juridice, por su r€pr€sentanb legal, apoderado o
mandalario designado pára dichofin y, en 6lca§o de peBona ¡álurel, poreste o su apoderado.
No 3€ ac€pta 6l p€gado de la imagen d€ una firma o visto. Las ofedas se presentán foliadas.

Los lomularios electñnicas gue se encuertra, e, e/ SEACE y que los ptovéédoes dében
llenat para üesentat sus ofertas, l¡énén caráclet de declarac¡ón ¡urada-

En caso la inloonac¡ón contenida en los docuñentos ascana adas que canfofinan la ofena no
co¡nc¡de can lo declakdo a lravés dél SEACE, prevalece la ¡nfamac¡ón declarada en los
docrmentos escaneados

Na se loñarán en cuenla las ofédas que se presenle, en s¡co a la Enlidad

1,7, PRESENTACIÓN Y APERTURA OE OFERTAS

Elparticipanr¿ presentará eu ofertade manera electrónice a travé3 déISEACE desdelas00:01
hora§ háslá le§ 23 59 horas del dia eslablec¡do para el efecto en el cronog.ámá del
procedimi€nto, ádjunlando elárchivo digilaliz6do que conleñga lo§ documentos que conlorman
la ofela de acu€rdo a lo.equer¡do en las bases

El participarile deba vorifc€r antes de su envio, bajo su responsabilidad. que el archivo pueda
ser d6scaeado y su contonido sea legibl€.

Los ¡ntogrun¡es de un consorc¡o no pueclen presenlat oleñas ¡nd¡viduales n¡ confonnar nás de un
consorc¡o en un Noced¡ñienlo de sélocc¡Ón, o en un delerminado llem cuando se trale de
procedim¡entas de selección segtln relac¡ón de llerl,s

Pá¡. m.yor infoñ.c¡ón !ot.. e nom.liv. d6 fñ.r y c.rl fc.dos dig .l.s ñores.f

o
htpr://M'nd.@pi oob p./w.t'7f m6-d'!larelfi ña.rcqñifi od03-dic't.r.3

1.13, CONSENTIMIENTO OE LA BUENA PRO

o
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En la apertura electrónica de la of6rta, €lórgano encargado de las conlrataciones o el comitá
de selección, según cor.csponde, vedic: la présontación de lo exig¡do en la sección especifics
de las base§ de coñlormidad con sl numeral 73.2 del adculo 73 del Reglámeñto y d€tormina
si las ol€rtas responden a las caracler¡sticás y/o r6quis¡tos funcjonalss y cond¡cion€s de las
Especificáciones Tácnrcas, delallados en la 3eccjón específica de las bases De no cumplircon
lo rcque do, la of€rta s6 coñsid€ra no admitióa

1.8. EVALUACIÓN DE LAS OFERfAS

La evaluac¡ón de las ofedas se realiza conforme a lo esteblecido en el numoralT4.l y el lLteral
a) d€l numeral 74.2 dol articulo 74 d€l Reglarnento.

En el supuesto de qu6 dos (2) o más olertas empats¡, la determinación del orden de prolación
de las olertas empalada3 se ef6clúá sig uiando estrictamenle elorden sstablecidoen slnum6ral
91 1 delsñiculo 91 del Reglemento.

ELdesempaie medianle sorteo se r6a ¿a de máñere electrónica a través dsl SEACE

Lá cállicación de las ofeates se roalize coñforme e lo sstáblocido €n los num€¡ales 75.1 y 75.2
delarticulo 75 d8l Reglam€nto.

Lá subsanáción de las of6rla3 3€ 3ljola á lo osláblscido en €l artículo 60 d€l Rsglamenlo El
plazo que se olorgue para la 3!bsanáción no pu6d€ ser inferjor a un (1) dia háb¡|.

La solicitud de subsanacióñ 36 rcaliza do manera electrónica a través del SEACE y será
r€milida alcor€o eleclrónico consignado por el postor a I momenlo de roalizar §u inscnpción en
el RNP siendo su Éspoñsebilidád B permanént€ ssguimienlo de las notilicacionss a dicho
correo. La notific€ción de la solicitud so 6nti6nd6 efoctuada 6l díe da §u €nvío al corrso

La presentacrón de las subsanacioñes so roálrza a través del SEACE. No se tomará en cuenta
lá subseñación qua s€ pr8sonla en tísEo s le Entidad.

1,11, RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, olóAano sñcargado de las contratacionos o cl comilé
de selección según cor8sponda, rsvisa las olertás económicas que cumpleñ lo3 rcquisitos ds
cálificación, de coñlormidad con lo6stabl6cido para elr€chazo de ofertas, previstoen 6lsticulo
68 delReglámeñlo, de 3er elc53o.

De rechazarse alguna da las ofertas cal¡licadas, el órgano encargado de las contrataciones o
el comilé de selección s€gún corresponda revisa el cumplimienlo de los rcquisilos de
calificación de los postores que s¡guen en el orden de prelación en caso lás hubiore.

1.12, OTORGAIVIIENTO DE LA AUENA PRO

D€finids la ofarla ganador€, el órgano e¡cargado de las conÍatacioñes o ol comitá ds
selección, según corssponda, otorga la buena prc medianle su publicación sn el SEACE,
incluyendo el cuadro comparativo y las acla3 debidámenle molivadas de los r6sultados de la
adrnisión, ño sdmisión, evaluación, cal¡f¡cación, descálific8ción, rechazo y elotorgamionlo de

1.5, ABSOLUCIÓN OE CONSULTAS, OSSERVACIONES E INfEGRACIÓN DE BASES

1.9. CALIFICACIÓN DE OFERfAS

1,10. SUBSANACIÓN OE LAS OFERfAS
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Cu6ndo se háyañ preseñtado dos (2) o más olertas, el consentimEnto d€ la buena pro se
produce a los cinco (5) días hábiles siOuientes do lá ñoliflcación d€ s! olorgam¡enlo si¡ que
los poslores háyan ejercido el de¡echo de inlerponer el recurso de ape acÉn

El co¡ssntim¡sñto d€l otofgámienio de la buena pro se publice en el sEAcE el dia hábil
6i9ulenle de producido.

Una vez consénl¡rlo el otorganpnlo cle la buena pro, el órgano encaryado de las contralac¡ones
o el Organo de la Ent¡dad al quo se haya as¡gnado tal lunc¡ón real¡za la verífcación de la oleda
prcsenlada por elposlor ganaclot de la buena prc confome 10 esfablec¡doen elnuñeQl64 6 del
adlculo 64 del Reglamento

o

La apelación contra los aclosdictados con posle oñdad al otorcamionto d6 la bu6ná prc, coñlrá
ladoclaración de nulidad, cancelación ydeclaratoria de desierto del proced imienlo, se interpone
deñfo de los ciñco (5) días hábiles siguieñtes d€ haberse tomado conocimi€nto dol acto qu€

o

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL POR¡ILLO
ADJUDICACION SIMPLIFICAOA NIOOIS2O23.MPCP.CS.AS/DERIVADA DE LA SUBASI¡ 

'IVYÉRSAELECrR ONTCA tf N3- 202 3-C S- StE

CAP|TULO N

SOLUCIÓN OE CONTROVERSIAS DURAT{TE EL PROCEOIMIENTO DE
SELECCIÓN

2.I. RECURSO DE APELACIóN

A travás del recurso ds apelación se pueden impugnar los aclos dicládo3 duránte 6l dosarrollo
delprccedimiento de selección hasta enles del podeccionamiento d€lcontrato.

El r6curso d6 apelación se presenla añto la Eñlidad convocants, y €s conocido y resu€lto por
su Titular, cuando 6lvalor eslimado sea igual o menor a cincu8ntá (50) UIT Cuándo 6l válor
€stimado s€a mayor a dicho monto el recurso de apelación se preseñb ants y ss r€susllo por
6l Tribunel d6 Contrátacioñes del Estado.

En los proced m entos de selecclón según relación de ílems el valor estimado total del
proc€dimioñlo dol€rmi¡a anle quién se presenta el recurso de apelación

Los actos que decaren la nulidad de olicio la cancelacióñ del procedimisnlo ds s€l€cción y
otros aclos emitido3 por e Titular de la E niidad que afecten la contin ujdád de 63t6, s6 iñpug nan
ante 6lTribuñelde ConlÉlacioñes del Estado.

Una vez oloryaala la buena pro, elügano encaryado de las conlralac¡anes o él coñ¡lé de
selecc¡ón, según coÍespanda, esté en la obloac¡ón cle petmit¡t el acceso da los padtc¡panles
y postorcs al expéd¡eñle de conlralac¡Óñ, salvo la ¡nloínáciÓn c¿lil¡cada como socrcla,
conlidencial o rcseNada pot la nonnaliva de la ¡nateia, a ñés lddat dentÍa del dla s'gu¡enle
de haberse sol¡cilaclo pot escn¡o

Luego de alaeadala buena üo nose da a conacet las ofeias cuyos ñquisilos de callhación
ho fuércr' anal¡zados y rev¡sados par el Üqano encargado de las con¡ralacianes o el com¡lé
da setecc¡ón. según canésponda

A eleclos de rccoget la ¡nloÍnación de su interés, los postores puede¡r valer§e de dErrlos
ned¡os, lales cono: (t) la leclun y/o tona de apunfes, (¡¡) la caplura y alnacenamiento de
irnégenes, e jncluso (iil)pueden sal¡citar cop¡a de la docuñenlac¡ón obranle eh elexpedtenla
s¡endo que, en esle úl na casa, la Entidad debeÉ entregat d¡cha docurnentacion en el menat
lenpo pos¡ble, pretllo pago par lal concepla.

El recurso de epélactón se presenla anle la lúesa de Pañes del Tnbunalo ante las of¡cinas
d€scorcantrádas del OSCE, o en la Unidad de Trémite Docunen¡ano de la Ent¡dad, según

2,2, PLAZOS OE INTERPOSICIÓN DEL RECURSO OE APELACIÓN

La apelación confa elolorgamiento de la buena prcocontrá los áclos dictados con €nt6riondad
a clla se int6rpone dentro de los cinco (5) dias hábiles siguienles de hábeB6 notificedo el
otorgami€nto de la busna pro

En caso qua se haya present.do una sola oferta, el consentimie nlo de la buena prc 5e poduce
olmismo dia dé la notilicación de su otorgamiento.
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cAPffuLo ¡lt
DEL CONTRATO

3.,1, PERFECCIONAMIENTODELCONTRATO

Los plazos y el procedim¡onto para pedeccionar elcontrato se realiza conrorme a lo indicado en
elarliculo 141 del Reglafñ6nlo

El contrato se peleccione con le suscripc¡ón del documento qu6 lo conliene, sálvo en los
contratos cuyo monlo dcl valor oslimádo no supers los doscientos mil Solss {S/ 200,000.00), en
los que s€ pusds parfac.¡onar con la recepción de la ord6n d€ compra. conforma a lo previsio
en la secciór $pecifica de las bes6s.

En ef caso de proc€dim¡enlos d€ sel€cc¡ón por relac¡ón de it€ms, se pu€ds p€rfscc¡onar el
contrato con la suscr¡pc¡ón d€l documento o crn la racapción de una ord€n de compra, cuando
el valor estrmádo del item coÍosponda al parámetro establecido 6n 6l párafo anle or.

El ótgano encaryado de las contrctacbnes o el conité de selección sagün cotesponda, debe
cansignar en la sección especlf,c€ de /as bases /a foftna en que se peÍeccbnará el contato. sea
can la suscrirÉ¡ón delconlrclo ola recepción de la orden.le comprc En caso la Entidad pe¡lecc¡one
el contralo can la rccepc¡ón de la orden de coñpta na debe ¡nctun la prolorña del conlralo
establec¡da en elCapllulo V de /a sección espec/f/ca de /as bases

Para perfeccionar elcontrato, €l postor ganador d€ la bu€na pro dsbs pr€ssnlar los documenlos
señaládos en elañiculo 139 d6lR6glámerilo y los previslos en le socción 6sp6cif¡cá de las bases

3.2, GARANTIAS

Las garantias qua dsban otorgar los postor€s y/o contratistas según coresponda, son las de fiel
cumplimiento delconfato y por los adelanlos.

3.2.1, GARANfIA OE FIEL CUIMPLIMIENTO

Coño requisito indi3penseble para peleccionar el contrato, el poslor gañador debe
entregar a a Enlidad la gárantÍa da fiel cum plimi€nlo del m smo po¡ una su ma eq u ¡vale ñte
ald ez por c anlo (100,6)delmonto delconlralo or¡ginal Esta ss mánt ene vigenle hasla la
conforñidád de lá recepción de la prestáción a cároo de conlratisla

3.2,2, GARANTíA OE FIEL CUIVPLIfI¡IENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

En las coñtratecione3 qu6 coñllovan la eiecución de prestacionos accasorias lales como
mantenimienlo, roparación o actividades afines, se otorga una 9aÉntía adiconal por una
suma equivalents ál disz por cienro (10%) del monto dsl conlralo de la prestación
accasoria, la mismá qus debe ser renovada periód camente hasla elcumplimienlo total de
las obligEciones garantizadas.

o
En caso ex¡sta alguna duda sobre la clasihcactón de iesgo asigñada a la enpresa eñisora
de la gaQntia se deberá consullat a la clasificadorc de r¡esgos resryct¡va.
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En los can¡alas cuyos ñonlos sean tguales o nenores a doscienlos ¡nil Soles (S/ 20A,0AA O0),

na coÍesponde presenlar geranlfa de ñel cutñplnenlo de con¡ato ni garcnIa de l¡el
cuñplim¡enlo pot prcstacioñes accesorrás ocha excepc¡Ón lañb¡éh aplrca á /os coñlrálos
denvedos de procedin¡entas de selección por rclación de lleñs, cuando el monlo del llem
adlud¡cado a la suñalaia de /os monlos de /os Ilerrs ¿d./¡d¡cadas no superen el monto señalada
anbnomente, conlorne a lo d¡spuesto en el lilercl a) del añlctla 152 elel Reglanento.

En los cantralos peiAdhos de sun¡nistrc de bienes que celebrcn las Enüdades con las rnlcrc y
peqr/e,las empresa§, eslas últimas pueden aforgat como getantla de ñel cuñpljñ¡enlo el diez
pat c¡enta (14%) del nanto del conlralo , parcan¡a)e que es reten¡da por la Ent¡dad durcnte la
primera nilad del núrnera lolal de pagos a rcal¡aarce, de fanna pronaleada en cada pago con
cargo a ser devuello a la frnal¡zac¡ón del n¡sno, confatme lo eslablecen los nutnerales 149 4 y
149 5 del adlculo 149 del Reglamento y el ntneral 151 2 del antculo 151 del Reglamehto

3,2,3- GARAÑTiA POR ADELANTO

En caso se haya previslo en a secc¡ón espscifica de las bases la enlrega de adelantos el
conlratista debe prese¡tar una garánlia emitida por idántico monto co¡forme a lo
est¡puládo en elartículo 153 del Reqlamenlo

3,3. REQUISITOS OE LAS GARANTÍAS

Las garañtias que se presenten deben ser incondic¡onaLes, solidariás, trrevocables y de
realización autoñálica en el pais, al solo requerimionto ds la Entidad. Asimismo, deben ssr
emitidas por 6mprosas que se encue¡tren bajo la sup6Nisión diÉcle do la Superintendoncia de
Bancá, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensrones y que cuenten con
clasificáción de .i€§go B o super¡or. Asimismo dobon sstar autorizadas para emil r gara¡tía§i o
estar consideradas en la úllima lisla de bancos glmnjeros de pñrñera cátegoriá que
pariódic€menle pubhcá el Banco Centrald€ Rsssrva d€l P€.ú

Cotesponck a la Ehlidad veil¡car que las gaan¡las presantadas por el poslor genador cle ]a
buena prc y/o contnt¡sta cuÍtplan con los raquisilos y cancl¡c¡ones necesar¡os para s! aceplac¡ón
y evenlual ejecuc¡ón, s¡n Nquic¡a de la deler¡n¡nac¡ón de las ñsponsáb¡lidadas lunc¡onales quo

Los func@nar¡os de las Enticlacles no deben aceptat garanlias ernÍtdas bajo condiciones
dtstnlas a las establecdas en el prcsente nunenl debÉndo lener en cuenta lo stgutenle:

1. La claslEadota cle nesgo que as¡gna la clasilicación a la enp¡esa que eñ¡le la garantia
debe encontraÉe lstada en et parlal web de /a SES l¡ltp]i!¡A¿sUsjaltlE!§l2¿
f ¡ n a n c i e tu/c I a si f i c a d o r a s -d e - rb s o o I

2- Se debe ¡dentú¡car en la pág¡na web de la clasl¡cadora de nesgo respecltva, cuáles la
clasilbdción vigenle dé la eñplésa que eñjte la garantia. cons¡derando lavqencia a ]a lecha
de e¡nÉ!ón de la garanÍ¡a.

3 Para fines de lo establecida en él arliculo 148 dol Reglanenlo, la cbsn¡cac¡ón de iesgo
B, ¡ncluye las clasifbaciones B+ y B

4 Si la eñprcsa que olarga la garant¡a cuenla con nás de una clas¡ficac¡ón de iesgo én¡t¡da
por dtslinlas emprcsas lstadas en el po¡7al web de /a SBS, basfará que en una de ellas
cunpla con la clasl¡cac¡ón minna eslablec¡cla en el Reglañento

@

I
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De atrc lada, además cle cunptn con elrequ¡s¡to referido a la clas¡ficac¡ónde r¡esgo, a electos
de venhcar l la empresa emÉor¿ se encupntQ au¡onzada pot tá SBS paQ eñttu gaQnhas
debe /ersarse el podal tleb de d¡cha Enhdad (Ablfuy-sh§,99h.p9/§1d9!!g:
hnancié.drelac¡on-de-emprcsas-oue-se-encuentñn-aulotizadas-a-em¡l¡-ca¡7as-fianzal-

lat tuñ/trananos cornpetenles deben vefilcat ld ¿utenhcldad de la gaanl¿ a taves de tos
mecanlsmos esiab/ecdos (consulta web teléfono u otros) pat la empresá 6r?1,sora

3.4. EJECUCIóN DE GARANTÍAS

La Enidad puede solc¡lar la eiecucion de las qaranlias conforme a los supuestos conlempados
en elarlic!lo 155 delReglamento.

3.5, AOELANTOS

Lá Eñtidad pued€ sntregar adslañtos direclos ai conlratislá, los que en ningúñ caso exceden en
conjunlo delfeinla por cienlo (30%) det moñto del contrato original, siempfe que ello háya s¡do
previslo sn la sección especitica de las bas€s.

La Eñtidad pueds eslablecor penalidados distintas a la monc¡onada e¡ € ñumeral
precedenlo, sogún lo previsto en elániculo 163 del Reglamento y lo indicado en lá sección
sspscífica ds las bases

Estos dos lipos de ponalidades se calcuian en lorma independienle y puedsn alcanza.cada una
u¡ monto máx¡mo equivalenle aldiez por c¡enlo (10%) del monto del contrato vigenla, o de ser
elcaso, delítem que debió ejeculárse

3.7, INCUIUPLI IIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucrón d€l conlrato, sarán aplicadas de conlorm¡dad con el adículo 36
de lá Léy y 164 d€l Reglañenlo

3.8. PAGOS

Elpago se real¡za desp'.rés de ejeculada la respacl¡va preslacón, pudi€ndo contemplarse pagos
a cuenta según la for¡ñe establecida eñ lá sección especÍfica de as base§ o en elconlralo.

La Enlidad paga las contrapreslacion€s pactadas a favor d€l contratists dentro de los diez (10)
dias cal6nda o siguientes de olorgade la confomidád de los bienes, siempre que se venfiquen
las condiciones esteblecidas en el contrato pará ello, bajo responsabilidad del funcionaio

@

La conformidad se 6mile en un plezo máximo de siete (7) dias de producida la recepción salvo
quese fsquiefá efecruarptuebas qué permitan vsrific¿r elcumplimiento de la obligación en cuyo
caso la conformidad se emite sn un plazo máx¡mo de quince (15) días bajo rcsponsabilidad del

@
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funclonerio que debe emitir a conformidád

En e caso que sé haya suscrito contrato con un consorco el pago se roalizará ds acuordo a lo
que se indrque en elcontrato de consorcio

En caso de relraso en los pagos a cuenla o pago linal pot pa¡le de la Enl¡dad. sálvo que se
deba a caso fotlu¡la a lueña ñayor. esla rcconoce al contrclista /os ¡rlereses /egales
conespond¡enles, de conlorm¡dad con el an¡culo 39 de la Ley y 171 del Reglamenlo.
clebentlo rcpelÍ cañ¡ra tos resDonsáo/es de /a de¡na¡a nlushhcada

3.9. DISPOStC¡ONESFTNALES

Todos os demás aspeclos del p¡esente procod m enlo no conlemplados en las bases se regirán
§!p etoriamente por lá Ley y s! Reg arnento asicomo porlás disposicones legales vgeñtes

3.6. PEt{ALIOAOES

3.6,I. PEI{ALIDAD POR MORA EN LA EJECUCIÓN DE LA PRESTACIÓN

En caso d6 r6tre3o iñju§tificsdo delconlaelista en lá oj€cución do les prestacionos obleto
d6l conlrato, la Entidad 16 ápl¡ca aulomálicamente un6 penalidad por mora por cada día
da atraso, de conlorm¡dad con el articulo 162 del R€glamonto

3.6,2. OTRAS PENALIDADES
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CONOICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCIÓN

(EN ESÍASECCIÓN LA ENÍIOAO OEBEFA COMPLE'TAR LAINÉOFMACIÓN EXIGIOA, OÉ ACU€ROOALAS
rNsf RrJccroNEs tNorcao^s)

o

I.3, EXPEOIENTE OE CONTRATACIÓN
EL expedienle de conlralacLón fue aprobado med¡ante FOR¡¡ATO 02-48-MPCP-GAF de techa 16
de merzo 2023

o
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I.1. EI{TIDAD CONVOCANTE

RUC NO

Domicilio l69al

Corroo oloctrónicol

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL OE CORONEL PORÍILLO

20151672792

JR, TACNA N"480

061-692563

pr9.99!9!@E.ul!iCp9fl!9,S9!.!9

1.2, OBJETO DE LA CONVOCATORIA

E presenre proced mrenlo de se e¿crón lene por objelo a co¡rtratacióñ del sum ni§lro
ADQUISICIÓN DE SUMINISTRO OE ALINIENTOS CON FICHA TÉCNICA PARA EL
ALBERGUE OEL CIAM PARA EL AÑO 2023

PRESENIACIóN TSKILOS

¡fÚN FILETE EN ACEITE VECETAL )(17OCR
EN PRESENTACIÓN EN CAJA DET¡UNO

PRESE NTACóNl 5OI( LOS

HARINA SIN PRE?AiAñ 
'N 

PRESENTAC¡OII

BUEVO PAROOIEMPAOUE DE T60 UND) EN
PRESENfAC óN OE JAVAS XJ6OUND

AJO ENTERO CATECORIA PR I¡ERA

CHOCLO CATECORIA EXTRA O PRIMERA

PALfA FUERTE CAÍEGORIA I

úANDARI¡¡A SAfSUMA CATECORIA I

I]VA IAL ANA CATECOR]A ]

PL-ÁIANo sEDA cATEcoRIA I

SECCIÓN ESPECíFICA

CAPÍTULO I

GENERALIOAOES

tF'oEo coRÍo suRÍDo oE onaNo o,rRo

lLrMóN carEcoRla ExrRA

I PEP,NtrLo

| ñaRANJA vALENcra cAIEGoñrA ,

ffi4mEu
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1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS OETERMINADOS

La lueñte do fiñanc¡añEnlo debe caÍespandet a aquella prcwsla en la Ley de Equilibtto F¡naóc¡erc
del Prcsuauesto del sectar PÚb!¡ca del año fiscal en el cual sa convaca el DrotÉdtntenlo de sele.rtÓn

1.5, SISTEMA DE CONfRAfACIÓN

El present€ proc€dimlenlo se rige por el sistema de PRECIOS UNIÍARIOS, de acuerdo con lo
establecido en elexp€drante de conlratac¡ón resp€ct¡vo.

1.6. MODALIDAO OE EJECUCIÓN

NO CORRESPONDE

I.7. DISTRIBUCIÓN OE LA BUENA PRO

NO APLICA

1.8. ALCAIT¡CES OEL REOUERIMIENTO

El alcance de la prestac¡ón está delin do en el Capitulo lll de a presente sección de las bases

1,9. PLAZO DE ENTREGA

Los bienes materia de la pr6s6nl6 convoceloria se enlregarán an el plazo de c nco (05) dias
cálendario conlados B parti¡ del dia sigurenle de la notificacióñ de cada oden de aclerdo ál
cronograma de 6¡k€ga, qu€ podrá ser mod¡ficado conforme a la necesldad delArea Usuariá, en
concordancia con lo sstabscido en elexpedienle de contralacón

CRONOGRAMA OE ENTREGA

t!l

l,
¡.;

.,1.

o o
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,,,¡[frk.,rtr ,:!r,,: ,¡ :r,: I

rtl .1 :c¡'o 'J

_t

1.10. COSTO DE REPROOUCCIÓN Y ENTREGA DE BASES

Los participanles registrados tionen el derecho de recabar un oj6mplaa de les bases, para cuyo
efocto deben cáncelár S/ 5 00 (CINCO CON 00/100 SOLES) sn CAJA DE LA ENTIDAD SlfO
JR TACNA N" 480 y para rgcebar las beses en la Sub G6r6ncia d6 Logistica.

Elcosto de entega de un ejemplar de las bases no puede exc6de.el coslo dé su reprcducc¡Ón.

1,11, BASE LEGAL

. LEY N" 31638 - LEY OE PRESUPUESTO DEL SECTOR PUBLICO PARA EL AÑO FISCAL
2423

- L6y N'31639 - LEY-DE EQUILIBRIO FINANCIERO OEL PRESUPUESTO DEL SECfOR
PUBLICO PARA EL ANO FISCAL 2023

- Ley 2841 1 Ley General del S slema Neciona¡ del Pres! puosto
- Ley N' 30225, Lay d€ Confatacionss d€l Estado y sus modificatorias.
- Decreto Supremo N' 344-2018-EF que Aprueba el Rsglsmsnlo de la Ley N" 30225 - L€y de

Conlrataciones delEstado, modrficado por Decrclos Supremo3 N'377-2019-EF, N" 168-2020-
EF, N'250-2020-EF y No 162-2021-EF

- Ley N'27444 - Ley del Prccod¡mianto Administmtivo G6neral
- OECRETO SUPREMO N'082-201g-EF Terto Único Odonado d6 lá Ley N'30225, Ley de

Conkatacionesdel Eslado
- Lsy N'27806, Ley d€ fransparencis y d€ Acceso a la lnlormacióñ Públicr.
- Ley N'280'15, Ley de Promoción y Formali¿ación de la Pequoña y Mrcrcempresa
- Constilución Politica del Estado
- Ley N'27972, Ley Oeaniza d6 Munlcipálidades
- O.S N'008-2008-TR-reglsmento de la Ley de I¡YPE
- O S N' 007-2008- Texto Unico Ordenado de la Ley da Promoción de lá Comp€litividad,

Formalización y D€sarrollo d€ la lt¡ cro y Pequeña Emprssa y del acceso al empleo decsnl€,
Ley I¡YPE.

- Oirectiva N" 01-2019-OESCE-CD
- Oiractivas y opinion6s del OSCE.
- Cuálquier otra disposición legál vigente que permila desárrollar el objelo de la convocáloña,

que no conlravenga lo regulsdo por la Ley de contralaciones d6l Estado.

Las referdas norñas ncl!yen s!s respeclivas modificáciones, de 3er elcáso

9lc
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CALENOARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCIÓN

Según elcrcnograma do la lichá do sol€cción de la convocatora publicada €n eISEACE

De conlorñdad coñ la vgÉs¡nosegunda Dispos¡c¡ón Complemenlana F¡nal del Reglamenlo, en
caso la Ent¡dad (Mintsleños y sus oQá,],¡rnos pú¡licos, ptogBrnas o üoyectos adscrltos) haya
dlunclido el requenmiento a lr¿vés del SE¿6E s,guiendo el praced¡ménto eslablectdo en dicha
d¡spos¡c¡ón, no pacede lomular consullas u obseryaciones alrcqueñrnienlo

2,2. CONTENIDO OE LAS OFERTAS

La oferla contendrá, ádsmás de un indrce de doc!mentoss a sig!ieñte documenlación

2.21.99§.u¡Eg4!asi.0.!-!.9-0re!.e!& isilgria

2.2.1.1. Documontos para la.dmls¡ón d6 lá ofert.

a) Declaración jurada de datos del postor. (Anexo N" 1)

b) Oocume¡to que acredite la representación de quian suscribe la olerta

En caso de persoña juridicá copia del cel.tificádo de vigencra de poder del
represenlanle legal, apoderado o mandatar¡o desgnado para lalefecto

En cáso de percona nelural, copiá del documenlo nac¡o¡al de ident¡dad o
documenlo 3ñálogo o delcertficádo de vigeñcia de poder otorgado por persona
natural, del apoderado o mandatarlo según corr€sponda

En el ca3o de coñsorctos, €ste documento debe s€r pres€nlado por cada uno de
los iñtégreñtes del coñsorcio que susc ba la promesa d€ consorcio, según

Dé dcueño con el allctlo 4 del Oecreto Legislativo N' 1246, las En¡¡dades eslán
prohib¡alas cle 6x¡9i a los aclñ¡nislraalos o usuános la intormacbn que puedan
obtener dreclanenle ñed¡anle la ¡nteroperab¡lklad a que se Éfrercn los ailculos 2
y 3 de cl¡cho Decrelo Leg¡slat¡vo. En esa nacrcla. st la Enlclacl es usuana de la
Plataloma de lntercpeftbíliclacl del Estado - PlDg y shñp.e que et seN¡c¡o web
se encuente acl¡vo en el Calálogo de Serv¡cias de dicha plalafonna, no
coÍesponde.é extg¡. el ce.l¡l¡cado de v¡genc¡a de pode. y/o docunenlo nacional cle

c) Declaración jurada de acuerdo con el literal b) del árticulo 52 del Reqlamenlo
(An.¡o No 2)

d) Daclaración lu.ada de cumplimiento de las Especilicaciones Técnicas contenidas
en el numsral 3 1 delCapitulo lllde la presenle §ección. (Anexo No 3)

Lr omúión dé¡indE no d.l.mrn.ra 
^o 

admisión d6 la ofeña

o
Pt6 ñ.yor inloñ.ción d. 1.. Eñl'd¡d.t utulriás y dol Cálálogo d. S.picior d. 1. Pl.l.lom¡ d€ lnt.rcpéBbilld.d d.
E3r.do - PloE n9€3...13ieu'.nr..ñl.6hrprr^vwdo6i.ñodioiteloobmrinr.¡óo.6billd¡d7 En6$ d.6ñ¡id.ñr @ño l*lor d. €v.l!.dón l. m.joE d.lpl4o d..nl6g.,.lpl.¿o olol.do.n dicño.ñ.to r.eill

t.mbián p¡E !6dil.r .tl. fetor
Dicllo docuó.nb 3.i.nór¡.ñ dlid.f.ció¡ cñ eso d.6ñp.r., óñfoñ. ¡ lo pGvirro .¡ .1 ÉÁíoló 91 d.l R.cl.ñ.ñró
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€) Copia do R6gislro Sanitano vigonto €mitido por OIGESA ds los bi6n6s ol€rtados
pára las llla3 N'0'!, 02, 05, 07,08,09,15,16 y 17 6n caso de indicar vadas marca3
en el mismo Registro San¡lario dsb€rá adjuntar una D€claracion Jurada dond€
moncioñe la marca ofeñada por cada lila.

f) Copia del Registro Saniláro vigente omitido por DLGESA o Certificado d€
Autori¿acion Sanitaria de Establecimi6nlo vige nto otorgado por SENASAde lá Filá
3 6,10,11,12,13,14,18,19,20,21 22,23,24.25.26,27,28,29 y 30 en caso de ¡ndicar
variás marcas en el mismo Regislro doborá adjunlar una Declaracion Jurada
donde meñcione la ¡ñarca ofedada por cáde lila.

9) Copia del R6gistro Sánita o de productos p€squsros y Acuicolas y sus Aditivos
alimentários vigenle otorgado po. 6l O€anismo Nácionál de Sanidad Perquere-
SANIPES, sogún Oecrclo Supremo No 012-2013-PRODUCE,para cada bien a
conlratar, pára la filá 4

h) Declaración iurada de pla¿o de entr6ga. (Ansxo N"4)5

i) Promesa de co¡sorcio c.n firmas bgal¡zadas, de ser el caso, e¡ la qu€ s€
consiqne los inlegrantes, el rsprescntantg común, el domicilio común y las
oblgacionos a las que se comprcm€t€ cáda uno d6 lo§ ¡ntegrántes delcon§orcio
así como el porcentae equivaleñte a dichás obligácion€s. (Anexo N" 6)

j) El precio de la olerta en SOLES. Adluntar obligaloriamente el Ar¡o¡o N' 6.

El precio totaide la oterta y los subtotalos quo lo componen son expresados con
dos (2) decima¡es. Los precios unitários pueden ser expresados con más d€ dos
(2) dec¡má16s.

El Oryana encaeado de las contrclacbñes o olcoñilé do seleccion, según caíespanda,
veil¡ca la presentación de los documentos requendos De no ctnplt con lo requericlo,
la oleia se consideQ na aün¡ltda

2.2.1.2, Docurñoñto6 para acred¡tar los r6qul8lto8 de cálificeción

lncorporaren la oferla los documentos que acr3ditan los "Roqul!ito! de Callflcaclón"
que se dotallán eñ el numeral 3.2 del CápituLo lll de lá prossnte secc ón da la3 ba§e§.

2 2.2. qs.c.uEsd!.Llén-C.9-pr9§e!teclé.!-&§.ullcllv!i

a) En el csso de microempresas y pequeñe3 ompÉsas integÉdas por percoñe3 con
discapacidad, o en el caso de consorcios conlormados en su lolalidad por sstas
ampr8sas, deb€n presentár lá constañcia o certil¡Gdo con el cual acrsd¡le su
inscripción en el Reqislrc de EmpGsas Promocioñalss perá Percoñas con
Drscapac¡dado

b) Solicitud de bonificeción del cinco por cienlo (5%) por t6ner la condición de micrc y
p€qu€ña empresa (Anexo N'10),

lmponánt6 psrá ra Entldad

o

CAPíTULO II
DEL PROCEDIMIENTO OE SELECCIÓN
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MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORON EL POR|ILLO
ADJUDICACION SIUPLIFICADA II'OO1I2O23-MPCP.CS.AS/DERIVADA DE LA SUBAST¡ 

'IVYERSAELECTRO NICA No@3- 202 3-CS-S|E

3.2, REOUISITOS OE CALIFICACIÓN

lmporl.rnt€ p¡rá lá Entldad

Los requ¡sitas de caltl¡cación que la Enl¡dad clebe adaplar so, /os s,gulenles:

E.t ñot deb.á 3.t .11ñlñ.d. uñ. r.t cul n¡ñ. d. t..léhorrc¡ói do t.e b..o.,

@

CAPACIOAD LEGAL

De conlonn¡dad coñ la Opinión N' 1 8G201 6/DTN la hab¡l¡lac¡ón cle un poslot, eslá rclac¡onada
con c¡eia alibución con la cual debé conlar el proveedor parc podet llevat a cabo la acliv¡dad
maleia de con¡ralac¡ón, esle es elcaso de las actw¡dades reguladas par normas en las cuales
se eslablecen delerminados rcqu¡slos que las empresas debeh curnpli a éleclas cle estar
habilitadas para la etecuc¡ón dé delem¡nado seMc¡o o eslar aulorizadas pa6 la
coñerciahzac¡ón de cÉ4os A6ñ6s en elñircado

Cop¡a 3¡mplo do lá Ro.o¡uclón O¡rector¡l v¡goñte qu. otorga V.lldáclón Tácnica Of:c¡al al
Plan HACCP, emltlda porla Ol.scclón Gen€raldé Salud Ambloniele hoculd¡d Allmonta a
-DIGESA, !.9ún Reloluc¡ón Mlni3tedal N. 449-2006/MlNSA, para las ft.! N.01, 02, 05,
07,08,09,15,15 y 17

Copiás simple Volflcac¡on dol Plan do Analla¡3 d6 P6llgro3 y Contrcl de Puntos Cr¡t¡co3,
pare la fla 4

En e, caso do corso,¡,os, cada integrante .lel consorca que se hubterc coñprcñeüdo a
ejeculat las obligaciones vinculacles alÍecfeñehte el objelo cle la conwcaloia debe acrecttat

Por ejenplo, en caso que et oqato de ¡a co.vocatar¡a sea el sun¡n§trc de atgún ñsuna quín¡co y/o
pbducto o subpraducto o denvado que es¡é suteto al rcqistto, cantrcl y llscattzaclóñ senabdo en et Decrcto
Leg¡slaltuo No 1 1 26 y el Oecréla Supraño No 34&201 IEF y ñaúlcatonas se debe Equent ¡a spu¡ente

hscnpdón vbenlé en e¡ Reg¡s¡ñ para ol Conlrcl de Beños Fiscalizados a cargo de ta SUNAT, que to
aulorEa para real¡zat aclivdadas l¡scal¡zadés con el tnsuno quiñtco y/o ptodücto o subproduclo a
denvado que está sqelo at rcg/slro contrct y l¡scalizac¡ón adeta de ta convocaloña

Acred tac ó¡

Reo!/slós

El pasló. débe canta. con

HABILIfACIÓN

Reou s tos

'. . .l solo sdlo d. dndhdo .n.l coñpobrñt , cu.ndo fu t¡do col@do pat .¡ p6pb p6lot, no púd. sq
coisid.ñdo @ñ un. .cf.d¡t c¡ón quo pbdd@ lohac¡.oc¡. .ñ ot.dt n . q@ ...ncu.ntñ @ñdano. Adñ n.lo
.w¡v.Mtl.. consid.át coño vál¡dé l. sol. delááción d.l pos¡ot.kmndo q!. d @nptubanL d. p.go h. sido

'Sttu.cióh dbDnla s .!tu!. .ñta ol sdlo cd@6 @t d d¡.hL.bt po.lot [@. últi..tdo .¡ t mo '@ndl.do o
'p.c.do 1 .upúslo .ó .l ú1 sl § ñ .ri. @. t, ./úd.ñción d. un todñ qú bnndc @n .a, .óL L @l .lcbúñ
D@Mñ 1. r.lld.2 & h úF¡i¿n.ia'

@

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORNLLO
ADJUDICACTON S TPUáCAOA No001,2023-MPCP-CS-AS,iDERIVAOA DE LA SUa¡Sr/q //VyERS
ELECÍ RO NiCA No@3- 2023-C S-S|E

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAO
Reouislos

Elposld d€b6 ácredilár un ño¡to laclurado ácumulado aquival€nle a S/ 7E,658 81(Setentá y Ocho Mil
Se¡sdeñtos Ciñcuenra yOcho con 81/100 sol6s. porla vsnrs ds b¡enes iglJ8les o similares alobjerode
la convo.¿lorl8. durante los ocho (8) años anlerioÉs a lá f6chá d6 lá presentáción dé oferias qué s€
coñputárán d€sd6la locha de lacodomidad o emisión dolcomprobanle d6pago. s€gúñ coresponda.

Eñ élcáso dé posior€s quedeclare¡ eñ e¡ Añexo N'1 lsnorla condición de micro y p€queña €ñprosa,
se acrcdila una o¡perisncia de S/ 19,664.70i Oiesinu€vs MilSeiscienlos Sesenlay Cuatro €on 70100
soles, porlá v6nta de bienes iguales osimilarcs alobjolo d€ la convocaloria, durante losocho (8)años
anterioros a a f€cha de la preseñlación d€ of€nasque secompulslán desde la f€cha de la confomidad
o emisión delcomprcbánie de págo, según con€sponda. Eñ 6lc¿§o dáconsorcios, iodos los inl6s¡ánlá§
debon conlsr con Ia condiclón de micro y pequeña €mpr6sá.

Se cons¡de.an brenes simiáres a áventadev¡veres enge¡eral

Acredilác¡ónl

La experisncis dsl postor eñ la espé.¡alidad se acfeditárá @ñ @p¡¡r simp¡é de (i) @¡lralos u órdenes
de compra. y su Espe€tiva conformidad o €onslancia do prostación; o (ii) comprobantss de pago o¡ya
c¿nc€láclón se acredil¿ docufirental y fehác¡éntefiáñtd c.n voucher dé depósilo, nolá de aboño, rgporie
de esladode dánla, cualquierolro documenlo €ñilido por Entidad d,alsisloma lnanc¡ero que ácrodil€
elabono o m6diánl6 cancelación en el hism comprcbañto ds pago r, corespondieñtes a !n má¡imo
de v6inl¿ (20) conkátádoñes.

En caso los poslorcs presenten varios comprobantssdo págo pa.a dcredit8r lns sols conlrstación, se
débe ác¡6ditarqu6 corosponden adicha coñlEtación:d€ lo conkario, se asumirá que loscomprobantos
acredilan contrataciones lnd€pendienles, €ñ c'ryo caso solo s€ conslderará, p8ra la €valuaclón. las
veinte (20) pimoEs conlralaciones indicadas en al Anoxo Nc I roforido a la Expenencia d€l Poslor on
la Esp€clalidad

Eñ el caso do suministro solo se coñsidem como expsrisncia la psrle del conlrato qus haya sido
ejeclladá duráñte los ocho (8) años anlenores ¿ lá f6cha d6 prasaniadón de ofe.tás d6bi6ndo
6dju¡táÉé copiá dE lás conlonñidáde§ coréspoñdi€ñtes a talpado o los respecüvos comprcbánl6s de

En los casos quo se scredile oeeriencis adquiri& sn consorcio, debe prcsentarse la pmmosa de
coñsofcrjo o él coñkálo de @ñsorcjo del orál 3é de§pr6nda l6hac¡6.tmente el porcéñlájé dé ¡ás
obligaciones que se ssumió en elconlralo pressnlado de lo contrário, no sé cornputará la €)qerisncia
proveniBnte dE dicho co¡lralo

Asiñis.no c!ándo sé pre§éñten contrátos dérivsdos de pro@sos d6 selécción coñvocádos ant6s d6l
20.09.2012, E califi€sción se ceñirá al mélodo descrilo eñ la Onedivá "P€dic¡psción de Prov€edorss
en co¡sorcio 6n lá§ coñtÉtacion¿s del Estádo', debiBñdo prEsumirse que e¡ porcentÉi¿ de lás

Cábo p¡ocL3arquá. d. aclordo coñ e R.tolucióñ N' 0065-2013.ÍCE-S1 d.lTnbun.ld. Conkttácloño. d.lE.t¡do:

Copta da ta Resotución de tnlendencia e,pedido Nt ¡a SUNAT ?ue otorya at pos¡at ta insc.¡pcón eñ
elRégtsna paÉ e¡ Conltolde 9¡enes F¡scaltzados

La vbencia da ta tnscnpción asi cona la inctustón dét ñsuño quiñ¡co y/o ptoducto o subptoducto o
danvado suteto a] rcg§tra, coñtral y nscatEacón, aqeb de la convacabna, debeñ ser veñflcadas en
/á base de dáros del Reg,§rrc paa el Contrct de Etenas Fiscatzados pubt¡cacta en la pág¡na web de la

Resoluc¡ón Dkector¡l v¡genl. que otorga Velld.clón Tácrlc¡ Of¡clel .l Plen HACCP,
.mlt¡cla por la Olrscclón Gon€ral do Salud Amblont¡l o lnoculdrd Allmenterl¡ .DIGESA, 

l..9ún Ro.o¡uclón Mlnlrl.rl.l No 449.2006ru1NSA. p¡r. l¡! fl¿. N' 01. 02, 05, i

I 
07,08.09.15,t6 y 17 

I

I Vorificac¡on d€l Plan do Ansll.l! d. Pellgro3 y Control d. Punto. Crltlco!. p.ra le fila a 
I

I

I

I

B.



MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORÍILLO
ADJUDICACION SIIIPLIFICAOA N'OO15.2O23.IIIPCP.CS.AS/DERIVADA DE LA SUBASI¡ /IVYÉRSA
E LECÍ RONTCA N'O03-2022-CS-S! E

S, como .Bsulládo de una cohsulta u obsevac¡on cnÍ,spohdo prec¡sarso o ¿./ust¿r§e 6/
requéimienlo, se solicita la aubnzac¡ón del árca usuana y se pone cE conoc¡miento.lo lalhecho
d la do@ndeñc¡a qua dprobó al ex@clienle de conÍalac¡ón, cle conlodn¡ddd con el nuñerél 72.3
del ailculo 72 thl Reglanenlo

El cunpl¡nienlo de las Especrlcaciones Técnicas se ealza ñedianle la presenlacón de una
declataciAn jutada De ser el caso, ad¡c¡onal¡nenle la Enl¡dad puede solicitat docu¡nenlaciAn que
acrcd¡le el cumplim¡ento clel algún cornponente de las carcclensicas y/o Equisilos luncianales.
Parc dicho efecto, constgnarc de ñanera detallada los docuñenlos que deben ptesenlat los
poslores en ell¡tercle) clel nuneral 2.2.1.'l de esta secclón de las bases

Los @qu¡silos ah calificación detem¡nan s¡los poslores c.renfan con las capac¡dades necesanas
peft ejecular el con¡rato, lo que debe ser ecÉd¡tádo documenlalñenle, y no ñed¡anle cleclarcción

obli$cion¿s squivsle ál porcenlsje óe participación de la promesa de consorcio o dal conlralo de
consorcio Eñ @3o quá én dachos doc!ñéÍtos no se consign¿ ¿l porc€ñiájé dá páriicipádóñ sé
prssumirá que l5s obllgft¡oñes se éjÉuiaron en p.des igu.les.

Si al tilulard6la oeorbncja no os elposlor, cons¡gnars¡ dichá experie¡c¡a corosponi6 a la malriz añ
ctso que slposlor seá suorrssl, ofue trsn§miüda por reoEan¡zac¡ón socielaria, dsbi€ndo acompañar
E documgnlációñ susr6riáloriá cofféspondiént€.

Si .l poslor acrodils oeeriencia de olra persona juridicá como cons6€U3ñcla ó€ una rsorganización
sociolaria. debe pres€ntar adicionalmenle elAnoro N'9.

Cuándo€n los co¡llatos. órd€nesde coñp6 o comprcbantes de pago elmoñlo raclu¡ado so 6nc!€nlro
expresádo 6. monédá exlÉñ)eÉ, debe indic¿rs€ el tipo de cámbrc veñlá pubiedo por la
Sup€inl.ndancia de Banca. Seguros y AFP corespoñdienle a ra recha d6 suscnpcióñ delcontralo. de
smisión ds la orden de compra o de cancelación dslcomprcbanle d€ pago según conesponda.

Sin periuicio de lo anterior los postores deben llenar y pres¿nlar el Anoxo No I r€ferido á a Experisncia
d.l Poslor oñ lá E§peci6lidád.

E e/ caso de consorciot sala se constderc la expeienc¡a de aquellos ¡nlegranles qua se
hdyan coñpmme¡tdo, ssgún la prcñésa cle consorc¡o, a éjecuter él o\ato ña¡ena de la
convocdtoia, confoína d la D¡rec!¡va 'Pad¡cipac¡ón de Prcveadorcs en Consorc¡o en las
Conlrataciones del Estado"

o
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CAPiTULO IV
FACTORES OE EVALUACIÓN

La evel!áció¡ so r€aliza sobro la báse de cien (100) puñlos

Para doteminar le oforta con el mejor puntaje y elorden de prelación dc le3 ol¿rtas, sa considera
lo siguianl€l

FACÍOR OE EVALUACIÓN
PUNTAJE / MEfOOOLOGIA PARA SU

ASIGNACIÓN

A. PRECIO

Evalu.cióni

Se sv¿luád consideÉndo elprecio olerládo porelposlor.

Acr6ditación:

Se acr€dilará medlánte el documenlo que contiene el
P6clo do rá ol6rlá (anexo Nq 0)

La evsluáción @nsislrá 6n otorgár elmáximo
p'rntaie a la oferta d€ precio más bajo yolorqar
a lás d6más oferGs puntajes invercamente
propo.clonsles á sus r€spáclivo§ plecios,
según la slguisnrs fÓmul8:

Om x PMP
oi

P¡= PuñlEl. d. h oL.li..v.u.r

Om= Pr.cio d. l¡ of.d. ñár b5j.
Pl'rP:Puñl.jo maximo d.r p,.cro

[ 100] puntos

Las lBclores de evaluac¡ón elaborados por el ügano encaeaclo de las conlalac¡ones o et conité de
seleccÓn. segun coÍesponda, son obleiws y guadan vinculac¡on nzonabtl¡dad y papoaonaltdad con
e] objelo do la contalaaon Asim¡smo, estos no puede¡ califrcar con punlaje el cuñdinienlo de las
Espectfrcac¡ones Técnicas ni los .equisilos cle caliqcaciln.

@
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CAPIfULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Dependienda delobjeto delcontrato- de rcsullat ¡ndispensable, puede ¡nclu¡rse cláusulas ádlcio,a/es
o la adecuac¡ón de /as propueslas en el Nesenle clocumento, las que en ntngún caso puéden
conlemplar disposb¡ones conuañas a la nonnaliva v¡gente nia lo señalado en esle capllula.

Conste por e presente doc!menlo, la conlratac¡ón del sum n¡slro de ADQUISICIÓN OE
SUMIT'¡ISTRO DE ALIMENTOS CON FICHA TÉCNICA PARA EL ALBERGUE OEL C¡AM PARA
EL AÑO2023, que celebradeuna parle ICONSIGNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDAD], en adelante
LA ENT]DAD, con RUC No [.........], con domicilio legalen [.........], represenlada por [. ]
ident¡ricádo con DNI No [. .. ...] y de otra pa'1e [ . . ...... ....], con RUC N'
[...........], con domlcilio legá en I.. l. insc.ta en la Ficha N'
l. . .. ........ . ....lAsiento N'[.. ........ ...) del Reg¡stro de Personas JuridEás de la c¡udad de
t..... ........1, debidamente repre$ntado por su Represenlante Le9á1,

t ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . I , c¡n DNI N' {...... ...........) sesún poder inscrito en le Ficha N"
[. ...........], Asiento N'I............1 del Registo de Perso.as Juridicas de la ciudad de I l
á quien en adelante se l€ denom¡naÉ EL CONÍRATISTA en los términos y condiciones s¡gulenles

CLÁUSULA PR¡MERA: ANTECEDE TES
Con recha [ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ] , el órgano encargado de las contratac¡onss o €l comilé d€ sal€c.ión,
ségún conesponda, ádiudicó le buena pro de lá ADJUolcAclÓN SIMPLIFIcAoA N'0015-
2023-MPCP-CS-AS/dorlv¡da d6 le Suba3te lnv6r!. Electronlcr N0003-2023-CS-SlE
para ra conrralac¡ón de aDoursrcrÓN DE suMrNrsTRo DE aLlMENTos coN FrcHA
TÉcNICA PARA EL ALaERGUE DEL cIAM PARA EL AÑo 2023, a IINDICAR NoMBRE
DEL GANAOOR DE LA BUENA PROI, cuyos datallas e ¡mport€ conslan en los documsntos
inleErañtes del prcsenle coñtrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OgJETO
El presenre €ontrato liene por objeto ADQUlslclÓN DE suMlNlsTRo DE ALIMENToS coN
FICHA TECNICA PARA EL ALBERGUE DEL CIAM PARA EL ANO 2023

CLÁUSULA f ERCERA: MO}¿f O CONTRACf UAL
El monlo lotáldel presenle conkato asciende á ICONSIGNAR MONEoA Y MONTO], qué incluy€
todos los ¡mpü6§to§ dB L6y

Este monto comprende elcosto de los b¡sn€s, todos los tributos, s€guros, lransporb, inspaccion8s,
pruebas y, de ser el caso, los costos laboÉles conforrñe a le legi3lációñ vigeñte,6si como cuelquier
otro concepto que pueda tener ¡ncidencia sobr€ la ejecución de la prestac¡ón mab¡¡a del presenla

CLAUSULA CUARTAI DEL PAGOI!
LA ENTIDAO se obliga a pagar lá contraprestációñ e EL CONTRATISTA en SOLES, en PAGOS
PERIÓDrcOS, luego de le recepc¡ón foínal y completa de la docuñentación corespondieñle,
según lo establecido en elartículo 171 dsl Reglamento de la Ley de Contratacionss del Eslado

Para tal ef€clo, el responsable de olorgar la conlormidad de la presiación deberá hacerlo en un
plazo que no excederá de los s¡eie (7) días de prodlc¡da la recepción, salvo que se requrBra
efecluar pnrebas que permilan verlicar el cumplimienlo de la obligac¡ón. en cuyo caso la
co¡fomrdad se emite eñ uñ plázo máxi.no de quince (15) días, bajo rcspoñsabilidad de dlcho

LA ENTIDAD debe electuar el págo denlro de los diez (10) días calendario siguienles de otorgada
la conformidad de los bienes, siempre que se ver¡fiquen 1¿s condic¡ones sstablscidas en elcontrato

Eñ eda €so conqelo d.p.ndi.ndo dc la ¡alural.za d.lconlr.lo podrá adoonarlo la 
'nromácÉn 

qu. r.§ull. p.ñn6nlo
a .i6clos d6 len.rar elpágo

@
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CLAUSULA SÉTIMA: GARANTiAS
EL CONTRATISTA entregó a perfeccronamrenlo delcontrato la lespectiva gara¡tla incondiconal
solidara irovocable y de realrzacón automátca en ei paísal soo reqle¡mrento, afavorde LA
ENTIDAD. por los conceplos. moñtos y vigencias slsuie¡tes

Oe r,el cumpl,m,e.lo delcolraro ICONS GNAR EL MOI\TOl, a raves de la INOICAR EL TIPO
OE GARANTIA PRESENTADAI \'{INDICAR NUI\¡ERO DEL DOCUVENTOI ern roa oor
ISENALAR EMPRESA OUE LA El\,1lTEl Monto que e§ equivaleñle al diez por cie¡to (10%) del
monlo dél contralo oriqinal la misma que debe máñlener§e vigente hasle la conlorm¡dád de la
fecepcrón de la prestacrón

En cáso ds r.tráso eñ elpago po¡ párte de LA ENTIDAD, salvo quo se deba a casofortu¡to oluorza
mayor, EL CONTRATISTA tendrá dorecho al pago da ¡nt€rasss l€gales conforme a lo eslablecido
sn e artículo 39 ds la Ley de Conirátaciones del Eslado y en el articulo 171 de su Reglamenlo, los
quo se computa¡ desd€ la oporlunidad en que el psgo debió electlarse.

cLAUSULA oUINTA: DEL PLAzo DE LA EJEcUcIÓN oE LA PRESTACIÓN
E plazo do ejecución de prosente co¡lrato es de [ ... .], el m¡smo que se complta desde
ICONS|GNAR SI ES OEL DIA SIGUIENÍE DEL PERFECCIONAMIENTO OEL CONTRAÍO,
OESOE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONÍRA}O O DESOE LA FECHA EN OUE
SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INÍCIO DE LA
EJECUCIÓN, DEB¡ENDO INOICAR LAS MISMAS EN ESTE ULfIMO CASO. EN LA II¡ODAL]DAD
OE LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACIÓN Y PUESÍA EN
FUNCTONATVTENTOI

para elLo bajo responsabilidád del fu¡cionario competente

CLAUSULA SEXTA: PARfES INTEGRANTES DEL CONTRATO
El presents conlralo está conformádo por las bas6s intogradas, la of€rtá ganadorá, asi como los
doclmgnlos derivados del procedimigñto de selección que osteblezcan obligaciones para les

Al añparo de lo d¡spueslo en el huñe.al 149 4 del adlculo 149 del Reglamenlo de Ia Ley de
Conlfatac¡ones clel Eslado, en el caso de contalos periócl¡cos de sum¡n¡slo de bienes, s¡ e, postor
ganadot da la buena prc solic¡tá tá reténción del d¡az por c¡snlo (le6) clel nonto elelcontrato
ong¡nal coÍ,o gannla cle liel cumd¡mtento de conlrclo, clebe constgnarse lo s¡gu¡enle:

'De ñel cunpl¡m¡ento clel conlrálo: ÍCONSIGNAR EL MONTOI, a ravés de /a /efercón que
debe alocluar LA ENÍIDAO, durant la iñ6ra ñ¡tad clel núnero lo¡al cle pagos a .ealiza.se,
de lorna prcÍateada, con cargo a set elevuelto a la finati2acion del ñisño."

En elcaso que coresponda consignar o siguienle:

GaranÍa f,elcunp ntÉ.to por preslacro"es áccesoras. ÍCONSIGNAR EL MONTOj. a lraves
de la IINDICAR EL TIPO OE GARANTIA PRESENTADA] N' IINDICAR NUMERO OEL
DOCUMENTOI enrlrda por ISENALAR EMPRESA OUE LA EMITEI ,¡ m¡smá que debe
manl€ners€ vig€nte hasta elcumplimrenlo tolalde las obl¡gaciones garanli2adas

@
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Al amparc de lo dispuesto en el nu¡nercl 151.2 del adlculo 151 del Reglarnenlo de la Ley de
Conlftlac¡ones dal Eslada, st al posto. ganadot de lá buana prc solic¡la la retenc¡ón del d¡ez por
denlo (10%) dsl monlo del canlQto cle la üeslación accesona como garcnfta oe fiel cumplimtento
de p/es¡ac,or6s 6ccesores , clébe cons¡gnarsa lo s¡?u¡enlé

'De l¡el cuñpl¡m¡enlo pat prcslacioñ6s ácceso,?ásr ICONS|GNAR EL MONTOI, a través cle la
retenc¡ón que cleba electuar U ENTIOAD, durcnle la pññera ñtad del núñera lotalde ,¿,gos é
realharsé, clo lorma pmraleada, con cargo a ser clevuello a la frnalizac¡ón del nisno

CLAUSULA ocTAvA: EJEGUcIÓN oE GARANTÍAS PoR FALTA DE RENoVAcIÓN
LA ENfIDAD pusde solicitar a ejecución de las garanlias cuando EL CONTRATISTA ño las hub¡ere
renovado antes de la fecha de su vencimieñto, confoÍne a lo d spuesto e¡ el iterala)delnumeral
155 1 delañículo 155 del Reglamento de la Ley de Contratacio¡e§ del Eslado.

cLÁUSULA DÉcIMA: REcEPcIÓN Y coNFoRMIoAo DE LA PREsTAcIÓN
La recepción y confoÍnidád do lá pr€stación se regua por lo drspuesro en el adiculo 168 de
Reg amento de lá Ley de Contratacrones del Estado. La recepción será ororgada por EL AREA DE
ALMACEN y a co.lornroad será olo,gáoá por lá Oñcn¡ del Centro lntegral Adulto Mayor -CIAM
en erpiazo ná¡iro de sIEIE (7) DIAS o MAXTMO QUINCE (15) DIAS EN CASO SE REOUTERA
EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR E! CUMPLIMIENÍO DE LA OBLIGACIÓN]
dÍas de produc¡da la rec€pc¡ón.

Oe confoíñ¡ded con el atllculo 152 del Reglanenlo, no se cons¡tlu¡É garcnlla de frel curnpl¡ñiento
del contato n¡gañnla de lel cuñp|tñlento por preslac¡ones accasonas, en cantratos cryos monlos
sean ¡guales o menores a dascrérlos mlil So/es lS/ 20qOOO 00) D¡cha excepc¡oñ tañb¡én apltca a las
contratos deivados cle proced¡nienlos de seleccón por relac¡ón de ¡lems, cuanda el manto del llem
adjuc!¡cado o ]a sumabna de /os monlos de /os Ilems ad)ud¡cadas no supeÍe el ñonlo sellalada

De existir obs€rvacionos, LA ENTIOAD lás comunic. ál CONTRATISTA. indicando ctaramenl€ el
sentido de estas, otorgáñdolo un plazo para s!bsanar no me¡or de dos (2) ni mayor de ocho (8)
días. Oependi3ndo de la compleiidad o sofisticación de las subsáñBciones a realizar el plazo para
subsanar no plede ser rn6ñor d€ cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo olorgado,
EL CONfRATISTA no cumpliose a cábalidad con la subsanacióñ LA ENTIDAD puede olorgar al
CONÍRATISTA penodos ad¡caonales para las corr€cciones perlinenles En este supuosto
coresponde aplicar lá penalidad por mola desd6 el vencim€nto del plazo para subsanar

Este procedimiento no r€sulla aplicable cuando los bien€s manifiestamenle no cumplan con las
características y condicion6s olrocidas, en cuyo cáso LA ENfIDAO no €factúa la rsc€pción o no
otorga la conformidad, ssgún coresponda, debiendo coñsrdorarse como no ojeculada la
prcstación, aplicándosa la p€nalidad que corresponda por cada día de atraso.

CLAUSULA UNDECIMAi DEcLARActÓN JURAoA DEL coNfRATISTA
EL CONTRATISÍA declara bsjo juramento que s€ compromole a cumplir las obligacioñes
dérivadás del pré3én1é coñtrato, újo sanción de quedar inhab¡litado para contrarar con el Esrado
en caso de incumplim¡ento.

CLAUSULA oUOoÉCIMA: RESPoNSABILIoAD PoR VIcIos ocULToS
La recrpc¡ón conlorme de la prestación por parte de LA ENTIOAD no e¡erva su derecho a reclamar
posteriormenle pordefeclos o vicios ocullos, conlorme a lo drspuesto por los articu os 40 de la Ley
de Conratáciones del Estado y 173 de su Reglamenlo.

El plazo máxi.no de rosponsabil¡dad del contratista es de UN (l) AÑOl contado a partir d6 le
conformidad olorqada por LA ENTIOA0.

CLAUSULA OÉCIMA TERCERA: PENALIDADES
S¡ EL CONTRATISTA incu116 6n rotreso injustificádo en la ojecución de las preslaciones objeto del
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0.10 x r¡onlo vigenle
F x plazo vigenle en dias

Donde

F = 0.25 para plazos mayorss á !68snta (60) dias o;
F = 0.40 para pla2o3 menorol o ¡guele3 e 3e8enta {60)dla!.

El relraso se juslificá a través de la solicilud de arñpliación d6 plazo dabldamsnle aprobado.
Adicionalmente, se consid€ra tusu¡cádo el ret.aso y en consecuoncra no se áplica penalidád,
cuándo EL CONTRATISTA acrédit€, de modo objetivamenla sustentado, que el mayor tismpo
lranscurido no e res!lla impulable. En e§te últirño cáso le cál¡licáció¡ del r€lraso como justrl¡c¿do
por parto de LA ENÍIDAD no da lug.r ál pago de gastos g6n6ral6s ñi coslos dlrectos de ¡ingün
tipo, conlorme el n!rneral 162.5 d6l articulo 162 del Reglem6nto ds la Ley d€ Cont¡atacion€s dsl
Estado.

De haberce previsto eslablecet penalidades dislintas a /a penahdad por ñara, ¡nclui dchas
penal¡rades, /os supueslos dé dplbaciOn de penaldad,la foina de cálculo de la penal¡dad parc cada
supueslo y el üocedimiento ñedianle elcual se veñl¡ca el supueslo a penal¡zar, confome el arllculo
163 del Reglañenlo de la Ley de Contrataciones clel Eslado

Estas penaldades se deducen de los pagos a cuenla o dei pago final, según correspoñda o sr
fuera ñecesáro se cobra del monto.esu tante de la ejecuc¡ón de la garantía de fielcumpliñieoto

Estos dos (2) tipos d€ p€nalidad€s pusdsn alca¡zarcáda !na un monlo máximo equivalente aldiez
por cieñto (100/o) del íronto del contrato vigenta, o de $r al cáso del Ílem que debió ejecularse.

Cuando se lleguo a cubrrr el ñronlo máxlmo de la penal¡dad por mora o el monlo máximo para otras
penálidades, de ser elcaso LA ENTIOAD puede resolver el contrato por incumplim¡€nlo.

cLAUSULA oÉcIMA cUARfA: RESoLUcIÓN oEL GoNfRATo
Cualquiera de las partes puede resolver elcontrato, de conform dad coñ el llumeral 32.3 delarliculo
32 y adÍculo 36 de la Ley de Conlrataciones del Estado y eLañiculo 164 de su Reglámento Dé
da¡se el cáso, LA ENTIDAD procederá de acuerdo a o esrablecido en el artículo 165 del
Reglamento de la Lay de Contrataciones del Estádo

cLÁUSULA oÉGIMA oUINTA: RESPoNSABILIoAo oE LAs PARTES
Cuando se resuelva elconlrato por causas mpulabes a algunas de as partes, se debe resarc r los
daños y perjuicios ocasonados, a través de la rndemnrzacrón corespondienle Ello no obsta la
ap cacióñde las sañciones admin stratvas penalesy pecuniar¡as a qus dicho nc! mp im¡ento d iere
lugar, en e caso q!e éslas corespondan

Lo 3eñalado precedentemonto no exime a ñinguña de las parl€s d€l cumplimiento de las demás
obligaciones previstas 6n eL pr6senle conlrsto.

CLAUSULA DÉCIMA SExTAi ANTICORRUPcIÓN
EL CONTRAfISTA declara y garantiza no haber, directa o indieclamente, o tratándose de una
parsone juridicá a través de sus soc¡os, integrantes dB los órganos d€ administración, apoderados,
representanles legales funcionarios, asosoreso perconas v¡nculadasa lasqu€ se ref¡ere elarliculo
7 del Reglamenlo de la Ley de Contralaciones del Estado, oÍr6cido, ¡6goclado o efsctuedo,
cualquier pago o, en generel, cualquier benelicio o inc€nt¡vo il€gal en relación al contráto.

Asmismo el CONTRATISTA se obliqa a conducúse en lodo mor¡onlo, d!rante la ejecución del
confato, con honostidad prob¡dad, veracidad e integridad y ds no comoter actos ibgabs o de
corupción, dirccta o indireclamenlo o a favés de sus socos, accionistas pañic¡pacionistas
integrantes de los órganos de admiñistración, apoderados, r6pr6s6ntántes logeles, funcionarios,

@
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asesore§ y peGonas viñclladas a las qua §€ fefiere el añiculo 7 del Roglamento d€ la Ley da
Contralaciones del Estádo.

Adémás EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autor¡dades competentss de
manera directa y opoñlna, cuslquier aclo o coñdlcla ilÍcila o cofuptá de la que tuviera
conocimientoi y ¡¡) adoplar med¡das técn¡css, organizat¡vas y/o de perconal apropiadas pára evilar
los referidos aclos o prácticás.

Finalmenle. EL CONÍRATISfA so compromete a no colocar a los luncionar¡os púb rcos con los
qle deba inleractua¡, en s¡nrac¡ones reñid.s con a ética. En tal senlido, reconoce y acepla la
prohibición do olrecerles a éstos cua qurer lipo de obsequio, do¡ación, beneficio y/o gralircación,
ya sea ds bienes o señrcios, cualq!i€É ses le finálidad con la que so lo haga

CLAUSULA oÉcIMA sÉTIMA: MARco LEGAL DEL coNTRATo
Sólo en lo no previsio en esle co¡rlralo, en la Ley de Conlrataciones del Estado y su Reglamenlo,
en las directivas que emila el OSCE y demás norrñativa especrál q!o resulte aplcable, serán de
aplicación supleloria las d sposiciones pertiñontes del Código Clv¡l v¡gente, cuando corresponda y
demás normas de der€cho privado.

CLAUSULA oÉCIMA OCTAVAI SOLUCIÓN DE coNTRoVERSIASJ.
Lás controvarsias que surjan sntre las partes duranle la ejecución del contrato se reslelv6n
medianl€ conciliación o arbitraje, según elacuerdo de las pañes

Cualquiera de las partes t¡ons d€recho s i¡iclar elarbilraje a fin d€ resolver dichas conlroversias
dentro del plazo de caducided prcvisto €n la Ley de Contratac¡ones dsl Estado y su Reglamenlo

Facultalivsmenle, cuálquiela ds las perle3 li6ne el derccho a 3oliciter una conciliación denlrc d6l
pb¿o d6 c¡ducidad conespondiento, s6gún ¡o soñalado en el artículo 224 del Reglamento d6le
Ley d€ Contratacion¿s del Estado, s¡n peíuicio de recumr al añ¡lráj6, 6n cáso no se llegu6 a un
ecuedo entr€ ámbas parles o s€ ll€gu€ a un acuerdo p¿rcial. Las controvercias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometida3 a aúitrej6.

El Laudo a.bikal emitido es inapelable, defin¡t¡vo y obligatorio para as párles desde ei momento de
su nolificación según lo previslo 6n 6l numaral 45.21 dal artic(]lo 45 de la Ley de Coniralaclo¡es
delEstado

CLAUSULA DEGIMA NOVEI{A: FAcULfAo oE ELEVAR A ESCRITURA PÚBLIcA
Cualqul€ra de las partes puede elevár sl presente coñ1r6to a Escrilura Püblica coriendo con todos
los gastos que demande esta formáldad

cLÁUSULA vIGÉsIMA: ooMIcILIo PARA EFEcTos DE LA EJEcUcIÓN coNTRAcfUAL
Las parles decláran el siguiente domic lo p5rá efecto de las notilic€oones que se rea¡cen durante
la ejecución del presant€ conlrato:

DOMIC L O OE LA ENIIOAD I.

0oMrctLto DEL coNTRATtSTA: fcoNStGNAR EL DOl\¡rCrLrO SEÑALADO pOR EL POSTOR
GANAOOR OE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUIS]TOS PARA EL
PERFECCTONAMTENfO DEL CONf RAfOI

La variación de domicilio aqui declarado do alguña de las partes debe ser comunrcada a la otÉ
pale,lormalmente y por escñlo, con una anticipación no menor de quince {15) dÍas calendano

Oe acu€rdo con las bases integradas, la of6rtá y las disposicion€s del pr€senle contrato, las partes
lo fiman por duplicádo an señál d6 conformidad en la ciudad de [ ...........] ál ÍCONSIGNAR
FECHA],

D6 ácu.rdo con .l ñum€El 225 3d€lEdi.u1o 225 d.lR.or.m.nto,l.s palor pu.d.. r.cunÍ á Eó¡tÉj6 Ed hoccu.ndo lát
conlfovüBr.r d.ñv.ñ d. pro@diñi.ñló. d. 3.l.eló¡ cutr v.lor.rim.do !.r m.ñor o cu.lá c.@ ñrlloñ€. coñ 00/100

o

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL OE CORONEL PORTILLO
ADJUDICACION SIMPUFICADA NO@l5.2O2J.MPCP.CS.AS/OERIVADA DE LA SUBAST¡ //VYERS/4
E L E C T R O N t C A N"o<t 3 - 20 2 n C S - S I E

,LA ENTIOAD' ,EL CONfRATISfA'

Este documenlo puede l¡rmars€ digilalnente s¡ anbas pades cuentan coñ l¡Íña dig¡tdl, ségúñ la
Ley No 27269, Léy dé Fhnas y Cedtf¡cados D¡g¡tales1s.

P.f. m.yo¡ nlom.ción 3obre la no¡ñ.i'v. d. nrñe. y 6nifÉdo3 dilir.l.t i.gEs.r al
hltps / rw i¡d.copi lob p./w.t'7f ma r-dr9ilar¿yfim..y-c.ñfr{do3dio ál6s

o
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MUNICIPALIOAD PROVINCIAL DE CORONEL PORIILLO
ADJUDICACION SIMPUFICADA NCOO1I2O23.MPCP.CS.AS/DERIVADA DE LA SUBAST¡ 

'/VYERSAELECTRONTCA No@1. 202 3- CS-S|E

ANEXOS

o

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORÍILLO
ADJUOICACION SIMPLIFICADA NOOOlI2O23.MPCP.CS.AS/DERIVADA DE IA SUAASIA /iVVEFSA
EL ECf RO N tCA N.O0i-20 23-C S-Sl E

ANEXO NO I

OECLARACIót{ JURAOA DE OAfOS DEL POSTOR

COMITÉ DE SELECCIóN
AOJUOICACIÓN SIMPLIFICADA N" OO15.2O23.MPCP€S.AS/DERIVADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA NOOO3.2O23.CS.SIE

Elquesesuscribe,l......... ..1 postory/o Represenlant€ Legalds fCONSIGNAR EN CASO OE SER
PERSONA JURIDICA], ideñIificado con ICONSIGNAR fIPO OE DOCUI\4ENTO DE IOENTIDAD] N'
ICONSIGNAR NUI\¡ERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDADI con poder inscrito 6n la localidád de

ICONS]GNAR EN CASO DE SER PERSONA JURiOICA] EN IA FiChá NO ICONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIOICAI Aslonto N0 ICONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA
JURIDICAI,DEcLARO BAJO JURAMENTO qu€ a s suiento informació¡ se sujeta a la verdad

Nombrc, Deñominación o
Razón Soci.l :

Dom c¡lo Lesal
RUC
MYPE]5 Si No

Autorizac¡ón d€ not¡flcación po. correo elactrónico

Autorizo que se notfiquen alcoreo e eckón¡co ndcado las sig!ientes actuaclones

1. Solicitud de la dsscripc¡ón a délall€ d. todos los clementos constilulivos de la oferta
2. Solicilud de reducción de la oferta ocoñómica
3. Solicilud de subsanaclón de los réquisilos para perfeccionar el contaalo.
4. Solic¡tud pa¡a pros€nlar los docum€ntos para perfeccionar elcontrato, según ord6n ds pr€lación

de conformidad con lo previslo 6n elarticulo 141 del Reglamenlo.
5. Respuesta a la solicitud de accsso alexpedienle de contralación
6. Notificación de la orden ds comprarT

As¡m¡smo me compromato a rem t¡r la confkmac¡ón de recepción, en el pla¿o máximo de dos (2) dias
hábiles de recibide la comun cacióñ

ICONSIGNAR CIUDAO Y FECHA]

Flrrñá, Nombroa y Apellido! de¡ postor o
Rep.e3óñt¡nto logal, !egún corresponda

La nalilicac¡ón diig¡da a la dtrección de coÍeo electrónico conslgnada se enlendetá válidañeñle
efectuada cuando la Enl¡dad rec¡ba acuse de recepctón.

E31e iñfomació. s.d vcdfcade pof le E¡lidad.¡ l. páglñs w.b d.lMnisr.no d€ f¡absjo y Prcmoclón d.l Eñp.o.¡ l.
s€eióñ tunsultá dé émprcsa3.c6dir.dát.n. REMYPE.ñ rrrink hllp:/,\ew2.lfabajo.oob p€/3€ toicio r-. n-l n.a.2.2/ y s.
l.ñdráon@nsidoGción.¡dio!lpo3lo¡gEñádord.lEbú.nEp63oli.il.láEt.ncó¡d€ldi.rporci.nlo(10%)¿.lmonlo
dc conlrálo, .n cálidad d. cE¡añria d.l. clmprimi.nro. .^ or @nkalos pefiódicos d. suóinÉto d. bi.n.3 r.oún lo
3oñárádo en árñrm.fá|14! 4 d€láñ1.!ro lasy ñumlf.r 151 2 dcr.riicu o 151 dclR.lrañ.nlo Asrñisño d'ch. iñrom.cióñ
s.l.ndráé¡ cu.ñlá.n eso d..mpEl. .onlom. . lo pr.virlo .n .l ali.uLo 91d.lR.O.m.nlo

Cu.ñdo. ñonlo de vaor e ñado dclproc.d'ñ'.ñlo o d6 ilcñ ño supor6 03 dosci.ñlos mi So.3 (S/ 200 000 00),.n
c.só s. háyá oprá¿ó póf páfr€e'óñar .l úñkáró ¿oñ uñaord6ñ do coñpfá

o



MUNICIPAUDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORNLLO
AOJUDICACION SIUPUFICADA \I'OO1 U2O23.MPCP.CS.AS/OERIVADA DE LA SUBASIA /¡VYERSA

ELECÍRONICA NrN3-202 3. C S- SIE

Cuando se trate de consarc¡os la declaracÉn Jurcda es la sgurcnle

ANEXO NO 1

OECLARACIÓN JURADA OE DATOS DEL POSTOR

COMITÉ DE SELECCIóN
ADJUOICACIÓN SIMPLIFICADA T{" OO15.2O23.MPCP.CS.AS/DERIVADA OE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N"OO3.2O23.CS.SIE

Elquesesuscribe,[........... ] represenla¡rte comú n delconsorcioICONSI6NAR EL NOI\¡BRE DEL
CONSORCIOI, idenlificado con ICONSIGNAR TIPO DE DOCUIVENTO DE IOENTIDAD] N'
ICONSIGNAR NUI\4ERO DE DOCUMENTO DE IDENTIOAO] OECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiénte información se sujela 3 la verdad:

Dalos delconsorciado 1

Nombre. Denomináción o
Razón Sociál :

Dalos del consorciado 2

Nombre, Danomi¡ación o
Razón Soclál :

Do¡nicilo Legá
RUC

Si

Datos delconsorciado
Nombre. Oenominación o
R6¿ón Social :

RUC
No

Autorl2aclón do notlflc¡c¡ón por correo slectrónico:

Coreo electrónico del consorcio

tná ñrmac¡óñ..r¿ v.ñliqd¡ porl¿ Enrid.d.ñ l. págme w.b d.lMlñrir.no d. TÉb.lo y P¡omoción d.l Eñpl.o.¡ r.
3.cqó. @n.ulla dc cñprc!.! .@óil.d¡3 .n .l REMYPE.n.lliñk hllp /^rw2lEbrjo gob pds.aicios{ñ.lrñ...2.2/ , t.
l.ndr! .ñ @nsid.Eció¡, .ñ cdo . co¡3oEio g.nEdor d. l. b!.m prc 3olrcit. l. r.l.¡clóñ doldi.z por ci.^to O0%) d.l
mo¡ro d.r@ntEro, .n c.lldft d. q.rñri. d. ii.rcumphi.ntó, .n ro! únr.lo3 p.¡ódi@! d6 3uñinÉlÓ d. bi.ñ.. ..eüñ
ro..Árr.do.ñ.r ñuñ.6r ]reld.r ..licuro 149 y num.r.¡ 151 2 dd.niculo 151 d.l R.gláñ.nro. a3imi3ño, dichr
infoñ.ción sé t ndfá.n cu.¡1..r ú3o d.6ñpá16, @nfoñ. a lo pr.virro .n .1 añicu o 91 délR.glam.nro PEE dichol
.f.clor, todos lo!i¡l.!¡¡nL. d.].oñloftio d.b.n eBd l.r lE condi.ióñ d. micro. p.qu!ña €opÉsa

Doñrci o Lega
RUC Teléfo¡o(s)
MYPEJs S No

o
cusñdo.lmoñro d.lvalor.3lñ.do d.lproc.diñi.ñlo o doll6m ñ rup.G lo. doici.ntor ñllSolo! (9 200,00000),.¡
eto 3. hEya oprÉdo por p6d6cci6.r 6L eñÍálo con uña ordén d. coñp¡..

@

MUNICIPALIDAO PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUDTCACoN STMPUFTCADA No001U2023-$PCP-CS-AS/OER|VAOA DE LA SUBAS¡A /¡VvERtA
ELEC f RO N tCA N'003- 202 4. C S- S¡E

Autori¿o que se notifiquen .lcorreo el6ctrónico indicádo las siguiéntes acluaciones:

1 SoL¡citud de la d€scripción a d€lalls de lodos los elamentos coñ3tilutivos d€ la ofertá.
2 Solicitud de reducción de la ofede económicá.
3 Solicitud de subssnáción d€ los requisilos para perleccionar el contrato.
4 Sol¡citud para pres6nlar los documontos para peÍeccionar el coñtrsto.
5 Respussta a la solicitud do accsso al expediente de contmtación según oden de prelación, de

conformidad con lo prav¡slo en el articulo 141 del Reglam8nto.
6 Notificációñ de la oden de compÉ2l

Asamismo, me comprometo a rsmitirla confirmación de recepc¡ón,6n.lplszo máximo de dos (2) diag
hábile3 de rccibida la comunicación.

(CONSIGNAR CIUDAO Y FECHAI

Flrma, Noíibre6 y Apellldos dol ropreaont¡nte
común dolconaorcio

La noff¡cac¡ón d¡ngida a la d¡rccc¡ón de coÍeo electron¡co cons¡gnada sa éntoñdeá vál¡damente
eÍectuada cuanda la Enlidad rcc¡ba acuse de rccepc¡ón.



UUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORTILLO
ADJUOICACION SWruFICAOA N'OOI5.2O23.MPCP.C5AS/DER|YAOA OE LA SUBASIA //YYERSA
ELECÍ RONICA NW3-202 3-CS-S|E

ANEXO N" 2

DECLARACIÓN JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO OE LA LEY DE CONTRATACIONES OEL ESTADO)

COMITÉ DE SELECCIÓN
AOJUOICACIÓN SIMPLIF¡CAOA N" OO15.2O23,MPCP'S.AS/OERIVAOA OE LA SUAASfA
tNvERSA ELECTROT{rCA N0003-2023,CS-StE

Presenle

Ivlediant€ el pres6nl6 el suscrito, po3tor y/o Ropresonlante Legalde ICONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURID¡CAl, dsclaro bajo iuramonro:

ño h¿brr incunido y me obl¡go a no incr¡nir en actos de cortupción, esí como a r$p6ter 6l
princip¡o d€ int.gridád.

No lener impedlmento para poslular en el procedirnienlo de selección nl para conlralar con e
Estado, conforme alarticu o 11 de la Ley d€ Conlralaciones del Eslado

¡ Conoc6r las sanciones contonidas en la Ley d€ Contraiaclones del Eslsdo y su Reglámsnto
asicoño ias disposiciones aplicables do lá Ley N'27444, Ley dol Proc€dim i€nto Adminlstrátivo
General.

P6rticipar oñ el preseñte prcceso de conlratación en forma ¡ndep€ndiente s¡n mediar consulta,
comunicáción, ácuedo areglo o convenio coñ ñinoúñ proveodori y, conocer las disposicionss
dol D6crolo L8gislálivo No 1034, D€crelo Leg¡slativo que aprueba la L€y de Represión de
Coñductas Anlicompetitivas.

Co¡oc€r, aceptar y som€t€rms a las bases, cond¡clones y reglas del procedimiento d6

vii.

56r rosponsabl€ de la veracidad d€ los documentos e lnlormáción que prcsento en el prcsonle
procodimiBnto de selección.

Comprcm6t6me a mantenea la of6da pr6sentada du¡ánls el proc€dlmiento de selección y a
pedeccionar el contrato, en caso d6 rcsulter favoreqdo con la bu6na pro

ICONSIGNAR CIUOAD Y FECHA]

F¡lma, Nombr$ y Apellidos del po8tor o
Repre3entanto loga¡, según correspondá

@

En el caso de consorcios, cacla inlegQñte debe presenlat ésle clec¡arac¡ón jurada, salvo que sea
prcseñtada pot et rcp.esentanle coñún delconsorcrc

MUNICIPALIDAO PROVINCIAL OE CORONEL PORNLLO
ADJUDICACION SITIPUFICADA Nó@1'2O23.MPCP.CS.A$'DERIVAOA DE LA SUBASIA 

'/VYERSAELECI RONTCA N.@3-202 3-C5-SIE

ANEXO N" 3

DECLARACIÓN JURADA DE CUII,IPLIII4IENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECi¡ICAS

COMITÉ DE SELECCIÓN
AOJUOICACIÓN SIMPLIFICADA Ñ' OO15"2O23.MPCPCS.AS/DERIVAOA OE LA SUBASTA
rr{vERsA ELECf RONTCA N"003-2023-GS-StE

Es grcto d¡r¡girme a !stcd para hacer de su coñocimi6nto que luego de haber oxáminado lás beses y
demás documontos del proced¡miento de la referencia y, conociendo todos los alcánces y las
cond¡ciones detelladas 6n dic¡os documentos, el poslor que suscr¡be ofrecs €l ICONSIGNAR EL
OBJETO DE LA CONVOCATORIAI, de conÍorrnided con las Especificacionos Tácnicas que ss ¡nd¡can
en el numeral 31 dal Capílulo lll d€ la s€cción especificá de las bas6s y los documentos del

[CONS GNAR CIUOAO Y EECHA]

Firma, Nombrer y Apsllidos del pGtor o
Repre6entánte legal o corñún, 8egún corresponda

Adicionalnente, puade requer¡rse la presentac¡ón de documentac¡ón que acrcdile elcumpl¡n¡enta
de las específicaciones lécnicas, confonne 6 lo ¡nd¡cado en elacáp¡té rolac¡onado alcantenido de
/ás ofertas d6 /a prcsente secdón de las bases-

@



'IUNICIPALIDAD 
PROVINCIAL DE CORONEL PORIILLO

AOJUOTCACpN 9ÚPUF|CAOA Nr0o1 &2023-$PCP-CS-AS/DERIVADA DE tA SUBA Sr¡ //VyER§4
E L EC TR O N I C A Nqoo 7 2 U t- C S - St E

ANEXO N'4

OECLARACIÓN JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

COMITÉ OE SELECCIÓN
ADJUDICACIÓN SIMPLIFICAOA NO OO15.2O23.MPCP.CS.AS/OERIVAOA DE LA SUBASTA
tNvERSA ELECTRONTCA N"003-2023-CS-SrE

Presente

Iuedianle el presenle, con pleno coñocimienlo de las condicones que se exigen en las bases del
procod¡m¡entode la referencia, me comprom€loa e¡tregsrlos b¡ems objetode presente procedlmre¡to
de selección en el plezo de |CONSIGNAR EL PLAZO OFERTAOO. EN CASO OE LA MOOALIOAD OE
LLAVE EN MANO OEÍALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACIÓN Y PUESÍA EN
FUNCIONAMIENTO¡, conforme elcronograma d6 entrega eslablecido en Ias bases del proc€dim¡ento

ICONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

FiñÍa, NornbrÓl y Apollidos dol po8tor o
Répresentante logal o común, 6egún corroopond.

o

,: Con 3igñá r ún cañ.nl. . L poE.nr.j. rorál d. lá3 óbl g.cion.r . cu.ld.b€...éxp€s.do.n núm.ro.ñt.o, lln docióat€t

:rCon3i§nárúnic.ñ.¡t..lpoÉ.nr8j.róráld6lEróblgácion.r.lcu¡ld.b€!.r.rprc¡ado.¡ñúm.o.ñt.o,rñd6iñ.t63

¡ Etl. porcentq. @@3pond.. l. !uñ.1ón¿ dc lo3porc.ñq.¡d.l.t obliqscion.s d.6d.!ño d.loriñt.sr.nr.!d.l@nto¡oo

MUNICIPALIDAD PROV¡NCIAL DE CORONEL PORTILLO
AOJUDICACION SIMPUFICADA N'OOI5.2O23.MPCP.CS.A9DERIVADA DE LA SUAASIA 

'¡VYERSAELEC¡ RONTCA Nr003-2023-C S-St E

ANEXO N" 5

PROMESA OE CONSORCIO
(Sólo p¡ra olcaoo 6n quo un conaorclo ae presente como postor)

COMITÉ DE SELECCIÓN
AOJUDICACIÓN SIMPL¡FICADA I¡O OO16.2O23.MPCP.CS.AS/DERIVAOA DE LA SUBASTA
r¡¿vERsa ELECTRONTCA N0003-2023-CS-SlE

Los suscritos declaráños expresamente que hemos conve¡ido en lorma irrsvocable, durá¡te el lapso
que dure e proced¡m¡ento de seección, pa.a presentar una oferta conjunta a la ADJUDICACIÓN
SIMPLIFICADA N! [CONSIONAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO],

Asimisrño, en caso de obtenar la buena pro, ¡os compromelemos a formalizar slcontráto de consorco
de conformdad con lo establecido por ei artículo 140 del Reglámenlo de la Ley de Conlratac¡ones dei
Estado, bajo las siguientes co¡d€¡onesl

a) lnlegra¡t3sdelconsorcio
1. INOMERE, DENOMTNACTON O RAZON SOCTAL OEL CONSORCTA0O 11.

2. INOMBRE, DENOMTNAoTÓñ.O RAZÓN SOCTAL OE! ooNS,óRCTAOO 21.

b) Desisnamos s ICONSIGNAR NOII4BRES Y APELLIDO§ DEL REPRESENTANTE COMliNl,
idenliricádo con ICONSIGNAR TIPO DE OOCUMENTO 0E IOENTIoAD] N'ICONSIGNAR
NUMERO OE OOCUMENTO 0E IDENTIOAOI, como reprasontanle común del consorcio para
eleclos de parlicipar en todos los áctos releridos al prccedimie.rto dé s6locc¡óñ, suscripción y
ejecucióñ del conlralo corr€spondiante con ICONSIGNAR NOMSRE OE LA ENTIOAO]

Asimismo, declaramos que el repr€senlánte coñún del consorcio no s6 onc!€ntra impedido,
inhabilitado ¡isuspondido perá contralar con olEstado.

c) Fiiamos nuestro domic¡io legalcomún en I .. .. . .... ...........1.

I

d) Las obligacones que corespondeñ a cade uno do los integranles dslconsorcio son las siguientes

oBLrGActoNES 0E INoMBRE, oENoMlñActóN o RAZóN soclAL oEa I* l,coNsoRctAoo 1l

2
oBLTGACTONES DE [NO|\4BRE, DENO|M|NACTÓN O RAZÓN SoCTAL DEL
coNsoRcrADo 2) t%)!

IDESCRTBIR L S OBLIGACIONES DEL CONSORCTADO 2l

TOTAL OBLIGACIONES
lOAo/02'

o

1

IDESCRTBTR LAS OBLTGACTONES 0EL CONSORCTADO 1]
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,,UNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CORONEL PORNLLO
ADJUOICACION SIHPLIFICADA NW15.2O23.IIPCP.CS.AS/DERIVADA DE IA SUBASÍA //VVEASA
E L E C T RO N I CA N' N 3. 20 2 ? C S.SI E

. lmp!ñ¡nte para la Entldad.

S¡ durante ta kse de aclos preparctaios, las Enüdaé.,s advhdeñ qué ds posiblé Á patticipación dé
Wveedorcs que gozan del benefrc¡o de la exonetación del l6V previsle en la Ley No 270j7, Lay de
Prcñoc¡On de le lhvers¡Ón en le Nnezohle, ¡ncluit el sryu¡en¡e enéxo:

Eet aóu d.b.rl ,.t .11ñ¡ñ.d. uñ. v.2 culm¡ñ.d. 1. .¡.boncló¡ d. lo. b.r.t

ANEXO N" 7

COMITÉ OE SELECCIóN
ADJUDICACIÓN SIMPLIFICADA NO OOI5.2O23.MPCP.CS.AS/DERIVAOA OE LA SUBASTA
INVER§A ELECTRONICA N"O03.2O23.CS.SIE
Presenle -

Medianle 6l pr€soñte el suscrilo, postor y/o Rsprssentante Legaide ÍCOñSIGNAR EN CASO OE SER
PERSONA JURIDICAI, declarc bajo juÉmoñto qué gozo del b6ñ6licio de la exonsración d€l IGV
pr€vislo an la Ley No 27037, Ley de Promoclón dé la lnvérción en l, Arnazoniá, dado que cumplo con
las condicion€s siguionlesl

1.- Qus €ldomicilio liscalde la empr€sa2s s6 encuontra ubicada en la Añázonia y coiñcide con ellugar
eslablocido como sede cenlral(donde tiene s! ádministración y lleva su conlabilidad)i

2.-Oue la empr6sa sé encuenlre inscrila an les Oficinas Regist.ales dB ls Amazonía (ex¡gible sn caso
d6 personas juridicas);

3.- Que, a¡ m€nos el selenta por ci€nto (70%) ds los áctvo3 ijos de la ompresa s6 encueñlrán 6ñ lá

4 - Ou€ la empresa no tiene prcducción fuere de la Amazonía 
'?6

ICONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Fiñna, Nombror y Apollido! del poitor o
R6pr€Bont¡nte logá1, 3egún corre!ponda

Cuando se lñlo de consolcjos, esla decla.ac¡óa prada seá presenlacla por cada uno de los
integrantes delconsorc¡o, salvo que se ¡ale de consorcios con cañtabilidad ¡ndepend¡ente, en cuyo
caso debe ser suscrila por elreprosenlante común, deb¡enclo ¡nd¡catsu condic¡ón de consorciocoñ
contab¡l¡clad independienle y elnúñero de RUC delcansorc¡o

Eñ.1 añiculo 1 d61 R6!láñ.nro d6la3 Oirpori.ioñ.! Tnblr.na3 co¡r.nid.s .n rá L.y d. Pomoción de a ñvo6ón.ó la
Añázoni.'!. d.lin. cmo'€mpEs.'E l.! P.Aoñr. nálurá1.3, so<radad.s conyuCal.s 3uccsloñ.s ñdvses y p6rsoñá3
con¡id.r.d.r lufidlcE3 por la L.y dr lñpu6rto e lá R.ñrá, g€n.EdoEB d. Gnrá! d€ r.rc.f6 al.ooria ubicadái .n la
amszonl. Ler !oci.d¿d63 conyuqa 4 3on aquélás qu€.j.EEnlá opción prcvisrE.n. alicuro 16de a L.yd€rlmpu.ío

o
E^ 6.0 d. cñpr.ra3 dc coó.éi.li¿.dón, no @nrDñ.. .3rá condición

ADJUDICACÉN §IMPLIFIC^DA N

P¡!t!!t!.

M.ni..r. .r E-.nt'. .r .u.6ro r¡r.r. h .¡oi.r{. a¡PEftarcra Er{ l EsPÉcrAUoAD

I

n Úl*¡ffi coú¡6úrÉ*

a

OECLARACIÓN JURADA OE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES PARA LA APLICACIÓN OE LA
EXONERACIóN OEL IGV

ANEXON!I
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ICONSICNAR CIUOAO Y FECHAI
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ANEXO N" 9

OECLARACIÓN JURADA
(NUMERAL 43.4 DEL ARTiCULO 49 DEL REGLAMEI.¡TO)

COMITÉ DE SELECCIÓN
AOJUDICACTÓN SIMPLIFICAOA N" OOI5.2O23.MPCP.CS.AS/OERIVADA DE LA SUBASfA
INVERSA ELECTRONICA N"()O3.2O23.CS.SIE
Presenle.-

Mediante e presente el suscrito, postor y/o Representánte Lega de [CONS16NAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICAI, declaro que la experlenc¡á que acred¡to de a empresa ICONSIGNAR LA
DENOI\¡INACIÓN DE LA P€RSoNA JURIDICAI como consecuencra de uná ¡eorgañización societariá.
ño se €ncuentra eñ el supLiesto establecido eñ el ñuñeral 49 4 de .diculo 49 del Reglamenlo.

ICONSIGNAR CIUOAO Y FECHA]

Flrmá, Nombre8 y Apellldos dol poetor o
Ropro8ontañte logal, 3egún corroaponda

Tambén le asiste d¡cha feculled al óryaño encargado de las con¡alacionos o al óryano de le Enl¡ded el
que se le haya as¡gnado ]a func¡Ón cle \/erílicaciÓn de la ofella présehlade por el poslor ganadar de la

o

A eleclos cle cautelat la veñcidad de esta declaación, el poslot puede veiñcat la ¡nloÍnac¡ón de la
Relec¡ón de Pñveeclorcs Sanc¡onados por el Tnbunal cle Cont'¿laciones del Eslado con Sanción
V¡ganlé en hltpl/polal.osce.gob.N/ñ cohlonl¡e|ac¡on-de-prcveedorcs-sancionados
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ANEXO NO IO

SOLICITUD DE BONIFICACIÓN OEL CINCO POR CIENfO (5%) POR TENER LA COI{OICIóN DE
MICRO Y PEOUEÑA EMPRESA

M6diánt6 elprésente elsuscrilo, poslor y/o Reprcsentanle legalde fCONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIOICAI, solic¡lo la asignación de la boniflcáoón d€l cinco por clento (5%) sobrc sl
puntajé totel obtenido, dobido a quo mi Épresentada cuonta con la condición de micro y pequgñá

ICONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Fllma, Nombres y Apellido8 delpo8toro
Reprc6entánte legalo comúñ, según corrsBponde

Parc as¡gnarla boni¡cac¡ón, elórgano encargado de las contratacianes a conilé de se/ecc¡ór, segrn
conesponda, yenfrca ta pág¡na wob det l/t¡n¡steno de frabajo y Ponoc¡óh delEñpteo en la seccón
consulta cle enpresas acred¡ladas en el REI'IYPE en ell¡nk hrp t/ww2 traba¡o gqi.pqls!¡y¡qlo§-

Para que un consorc¡o pueda accedet a la bon¡frcación, .acla uno de sus integranles debe cLtnpln
con la condtc¡Ón clé ñ¡cro y péqueñe enp¡ese.

@

MUNICIPALIDAO PROWNCIAL DE CORONEL PORTILLO
A D J U D IC A C IO N SIM PLI FI CA DA NOOO1 2. 2 O 2 3.M PCP.O EC.A 5

ANEXO N" 11

AUTORIZACIÓN OE NOTIFICACIÓN DE LA OECISIÓN DE LA ENTIOAO SOBRE LA
SOLICITUO OE AMPLIACIÓN DE PLAZO MEDIANTE MEOIOS ELECTRÓNICOS OE

COMUNICACIÓN

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO OEL CONTRATO)

COMITÉ OE SELECCIÓN
AOJUDICACIóT{ SIMPLIFICAOA NO OO,I5.2O23.MPCP.CS.AS/OERIVAOA DE LA SUBASfA
INVERSA ELECTRON¡CA N"OO3.2O23.CS.SIE

Preseñte -

El que s€ suscribe, t..... ... .1, postor adiudlcado y/o Representart6 Legal de ICONSIGNAR EN
CA§O DE SER PERSONA JURIDICAI, ldentificado con ICONSIGNAR TtPO DE D9CU[,lENIO DE
IoENTIDADI N'IóON§IGNAR NIJMERO 0E OOCUMENTO DE IDENT¡DADI, Butorzo que dutantB la
ejecución delconfaro se me ñorifique el corfeo €rocrrónico !NDlcAR EL coRREo ELEcTRoNlcol
lo s¡gu¡ente:

r' Notificáción de 1a decisión de 1e Entidad respecto a la solcrtud de ampliación de pla¿o

ICONSIGNAR CIUDAO Y FECHA]

La notitcación de ]a decisjón de la Ent¡dad respeclo a la solb¡tucl de anplacjón cle plaza se eleclúa
por ñed¡os eleclñn¡cos de comunjcactón, s¡empre que se cuenla con la aulor¡zac¡ón
corcspandienle y sea pos¡ble oblener un acuse cle rec¡bo a través dél nlocan¡sño utilizado.

@

COMITE DE SELECCIÓN
ADJUDICACIÓN SIMPLIFICADA N" OOI5.2O23.MPCP.CS.AS/OER¡VADA DE LA SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA NOOO3.2O23.CS.SIE
P¡esenle -

F¡rma, Nombre3 y Apell¡do3 del po3tor o
Roproaentante l€gálo común, aogún

corre3pond6
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DENo¡*NActóN DE LA colrxaracróN

"Adquis¡c¡ón de Surn¡nistros de: Abqrrotes, Verduros, Frutos con F¡cho Íécn¡co"

FINALIDAD PÚBLKA

"El preser'te requerim¡ento tiene pot i¡nolidod sum¡n¡strot ol Alberyue del Centrc lntegrol del Adullo Moyor

de b¡enes que perñ¡t¡rán ñejoror y ñontener los cond¡c¡ones ¡dóneos que se brindon o los benef¡c¡or¡os,

contemplodo dentro de los dct¡v¡dodes operotívos del POl, referente o los seív¡c¡os de otenc¡ón pr¡mor¡o o

los Alberyodos del clAM".

3. AI,J|ECED€wÍES

"El Albergue del CIAM cuenton con benef¡c¡or¡os, antes que Íueron ¡nteñodos, se encontrobon en completo

estodo de obor'doóo e ¡ñd¡genc¡o, s¡tuoc¡ón oeploroble poro un grupo etaio que se encuentru enñorcodo

dentto los poblociones vulnerobles de nuestr. pcís. Es pot eso que lo Mun¡c¡pol¡dod Ptov¡nc¡ol de Coronel

Portillo o trovés de lo Of¡c¡no delCenüo lntegrilldelAdulto Moyotes brindo prctección y opoyo pemonente

o los personos odultos moyotes, dórtdoles estoncio, hospedoie, olimentqc¡ón, otenc¡ón ñéd¡co y

d¡gnificoc¡ón humono q los pe6onos moyotes de 60 oños que corezcon de recu$os economicos poÍo sus

ñonutención"

4, EASE LEGAL

Ley N".27972, Ley Oryón¡co de Municipol¡dodes.

Ley N".28411, Ley 6enerol del Sisternc Noc¡onol de Presupuesto Públ¡co.

Decrcto Supre¡no N' 007-2018-MIMP Reglomento de lo Ley N" 30490, Ley de lo Perconos Adultos
Moyor.

Ley N'30490, Ley delAdulto Moyor.

Decreto Leg¡slqt¡vo N" 1474 que fortolece los Mecon¡smos y Acc¡ones de Prcvenc¡ón, otención y
Protección de lo Persono Adulto Moyor durunte lo emerqenc¡o son¡tot¡o ocos¡onodo por el COVID.

Decreto de Alcoldío 016-202I-MPCP que opruebo lo D¡tect¡vq lntetna N" 008-2021-MPCP-GPPR-

SGR, que regulo los ptocediñ¡entos poro el funcionoñ¡ento del Cenüo lntegrul delAdulto Moyor
de lo MPCP.

5, OBJETIVO

Adqu¡r¡ sum¡n¡stros de Aborrotes, Verduros, f' !t,ts, o f¡n de br¡ndor col¡dod de v¡do, protecc¡ón y otenc¡ón

peúnonente en los lnstoloc¡ones del Albergue, goront¡zondo lo cont¡nuidod de suñ¡n¡süos necesoios poto

el buen func¡onoñ¡ento y otenión o los personos odultos moyores ¡ntemodos en elAlbergue del C|AM."

6. aLcaNcE v oescnlpclów o¡ ros BrENfs a cot',,rRArap

P¿¡c o Municrp¿iJr l¿cna 480/ Cenrar Telefón)ca 45116115914)2 5775)9 577342 t,.,:,'- ,^ ', , ..'1.,)i.
Fa.ebooki/Munrrip¿lrd¡d Provn.i¿l de Co¡onel pan¡lb 2Al9 2A2A

"ADeu,s,rcróN oE su rrN,sfpos paRA EL ALaERaUE oEL cfNrRo ,NrEGna¿ Df¿ AouLfo ttaYoq - clali"

2

3- cr

estamos para serv¡rl

IIUNICIPALIDAD PROVINCI... OE CPRONEL PORTILLO
AL



PUCALLPA:,
"Año de la unidad, la paz y el desarrollo"

DEscRtpctóN DE Los BtENES A coNTRATAR coN rtcua ¡Écutca

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LO5 ABARROTES

DEScRIPcIÓN EsP EcrFrc¡croñE5 rÉ cNrcró

I ACIITE CA]A
1 Lf X 12 Und. (Cálorías 126 Gras¿ Saturada 2.59r. Grasa monosaturada 3.5 8r. Colesterol O mg. Sodio O mg
Carbohidratos 08. Proteína OB.)

) ARROZ

SU PT RIOR
SACO

Es el 8r¡no entero y quebrado procedente de cualqurer variedad de la especie Oryza sativá L. alcuál se le ha r€movrdo
la c¿scar¿, los embriones y el pericarpio o cutícul¿, en un proces¿mrento normal del arro¿ en cáscara {Br¿no que lá h¿

mantenrdo después de la tr¡lla). Saco x 50 Kg. Copia Siñple del registro sanitano del producto vrgeñte, erpedrdo por
la DIGESA.

ARVE]A

PARI]DA
(lros 6ranos de la leSuminosa de las espec¡es Pisum Arveñse L. Pisum Sativum L. desprov¡stos de la va¡na uná vez secos.

Deben ser de la cosecha delaño.

AIUN F ITETT CA]A

Atún en conserva, es el producto corstituido por la carñe de espec¡es apropiadas envasadas en aceite comestible, sal,

condlmentos y adere¿os, en recrpieñtes herrñéticar¡ente cerrádos y sometidos a un proceso de ester llzación para

evrtar 5u alteracrón. Latas en buen estado sin ¿bolladur¿s u oxldacrón, con fecha de vencrrnieñtos v 8ente, con re8rstro
sanitario.48 und. Lata de 170 8r.

ATUCAR

BTANCA
SACO

Producto solido cristalizado constituido eseñcialmente por sacarosa, obtenido mediante procedimientos ¡ndustrieles
¿propiedos y que ño ha sido sometido a proceso de refrnación. X 50 kg.

6
FREJOL

CANARIO
KITOS

Tamb éñ ll¿mado "Peruano" Color: C¡rácterístico, Aroma: Característrco, S¿bor: CaracterGtico, famaño: Diámelro
promedio 16 mm, Apariencia: Gra¡o Seco 1!bre de rmpurezas, el frijol se presenta en sacos de 50 kg De poliprop leno
telido de primer uso que perm¡ten mantener sus característ¡cas eñ sus muestreo e inspecc¡ón y que sea reslstente ¿l

¿lr¡ecenamiento (man¡puleo) y trasporle.

\,
HARINA S N

PREPARAR
KIIOS Fresco, Envasado en sacos de papel Kraft nuevos con reglstro san tario

EI PREPARADA
KILOS

Es e Producto resultante de la molienda del graño limpio de trigo (frlticum vul8¿re, tr¡trcum durum) con o sin

sep¿ración parcielde l¿ cascara. 0e5erá tener la consrstencia de un polvo fluldo eñ tod¿ su masa, prefer€ntemente

c

HO]UEtA DE

AVENA
Presentac¡ón en bolsas de 10 k8. Holuelas srn p¡caduras, color beige, sabor y olor característrco

10

HUEVO

REG ONAL

ROSADO

CA]A Frescos, en estado ñatura , forrña ovolde, srñ ral¡durás, categorí¡ A x 360 und

l1 LENTE]45 K LOS
Granosde a legum nosa de la espec¡e Lens Esculenia M o lens Culnaris M.la lentela que se aBrega debe ser cosechada

1: K LOS
Pertenece ai gé¡ero Phaseolus lunatus L. tieñe forma de riñóñ. tl pall¿r tiene vent¿ja de ser menos gr¿soso y mas

a mrdonado que el comÚn de leguminosas. Registro San¡tario de Al¡mentos vrgeñtes expedido por D ú¡5Á.

1l QU]NUA K LOS

Gráno procedeñte de la etpecie Chenopodium qu noa, carecter ¿áda por estar recubierta por un producto amargo
deñominado s¿ponrna. Los granos de qu nua tendrán un color cremoso y uniforme, poseerán un sabor y o or natural,
por lo que est¿rán libres de sabores y olores indeseáb es como ¿grio, ¿mar8o, rancio y mohoso.

14
FIDEO

SPAGUETTI
( LOS

B¿se de harin¿ de trgo, color c¿r¿cteristrco, Ibre de s¿boresy oiores indesables como aBrLo, ¿margoy r¿nc¡o

t5
FIDEO CORTO

SUTIOO K LOS Harrna de tr gos, I bre de sabores y olores indeseables coño agrio, ar¡argo y r¿cio

16 sAt U N IDAD GranuLosos lbre de sustañcias extrañas visibles, bl¿ñco, rnodoro y que cumpl¿ con reqürsrtos de cahdad e rnocurdad

Paracio Municipallr ]¡cna 480l Cenüal Telefónlca A5lbI)59l4l2 - 5?1S|9 - 57?342'r¡"t!4\¡i 
"1,.)t1 

:1,,),'. i,,-
FaceDook/Municip¿lid¿d Provrncialde Coronel pantlo - 2Al9 2020

-f*t"m-n

I'UNIC¡PALIDAO PROVINCIAL
DE CORONEL PORTILLO
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS VERDURAS

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS FRUIAS

6.2 Ptestdc¡ones qccesodss o lo prestqción principol

6.2.7. Gorontíd comerciol
El proveedor debe comprometerse o reponer, reemplozor cuolquiet def¡ciencio o producto en ñol
estodo cousodo por lo mon¡puloc¡ón de los b¡enes en el plozo de do: (02) ciios colendorios, de

re ce pc¡o no d o lo not¡f¡co c¡ón.

6.3. Medidos de conüol
Lo re l o c i o ñdd o o ldf óoTd l n o clúnn s up:efi l5 l ó n,-le1 os s 0 ¡fiffi strotzstortT-cdrg útef-

Pára.ioMunriparlrT¿cn¡480/Ceñ¡raiTelefón¡ca:0511611591412-571519-571342-:,,,..\.1:,,',.;'r,r..,ii;
F¿.ebooly'Mu¡iclFlidad Provincar de Coroñel ponit)a 201 9-2424

ITEM PROOUctO UNID. OE MEOIO

26 Mand¡r na Unid
Li$pias, bueñ estado de ñadurez (jugosa) peso aprox. - 80 -100 8r. Exentas de
sabores extráños, sin indicios de pudrición, sin rajaduras, sin magulladuras.

21 Naranla jugo kilos
Limp,a!, buen estado de madure¿ Uugosa) peso aprox. 300'350 gr. E)(eñtas de
sabores extraños, sin indicios de pudrlción, sin rajaduras, sin nagulladuras.

28 kilos
Tendrá un grado apropiado de madurez y desarro¡lo capez de soportar el

transporte y manipulaaión y llegar en estado satisfactorio a nuestros almecenes.
tntre 300 - 500 8r.

29

30 Plataño d€ seda

kilos

Unid

Variedadr ltalia. 0eberá contar con racimos y granos senos, limpios exentor de
cualquier materia extraña visible-
Limpias, exentos de cualquier materia extraña y buen estado de madurez, ser
de consrstencia lirme

ITETI oIscRrPctoN UNID

MID,
ESPECITICACIONIS TECNICAS

ll kilos
olor: aroma marcado y característico, Sabor: fuerte sabor acre, Color: blanco o

amarillento.
Tamaño: los aios Ceberán tener un diámetro (mm) de más de 55

18 Choclo Serrano serrano fresco con un poco de peso aproximadamente de 400 gr.

19 kilos

Color: coloración uniforme, pasando del verde amarillo conforme avanza su

madurez fisiológica. El fruto deberá ser verde pero podrá presentar decoloraciones
(manchas amarillas.) hasta en el 30¡% de su superficie. Forma: ellptica, sabori ácido,

contexturarsemidura.

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

21 Vaiñ ta Aspecto; las va¡nitas deberán estar frescas, sin síntomas de marchitez y/o
lign¡ficacióñ. 5erá de color verde típico.

22 z¿pello kilos
Formar redonda u ovalada, Color pulpa amarillo cremoso o amarillo intenso, en

tanto la cáscara o superficie externa del fruto es de color verde o amarillento
generalment€, consistencia: pulpa resistente y dureza de cáscara.

23 C¿mote Ar¡¿rillo Kilos
t,r,lI;rl¡.r;rvr']tol¡r¡nrilllilor,u¡rjrrl¡,1;rr:¿rrltJ(pUlp¡l.lrInrL¡lrs]born'isdnlrj.
L lra l.l( r1t¡.t\ \'.ifi.¡l.rdor,

24 Pepini o Unid
refo, laescos, l¡rpros y de ronslstencia flrme y citscara r¡zo¡irblenlent{'lrsa, cok)¡

25
Papa canchan

calidad primera
Xilos

I-'ornra Irdondead¡. p,el dr cokrr roio. pul¡r¿ de color hlanca ()rnrosa

'-fu.,r.lll*tt

IUNICIPALIDAD PROr/
DE COROÍ\¡EL PoRl

Unid

ESPECIFICACIONES TECNICAS
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El Almocén de lo Oficino delCentro lntegrol del Adulto Moyor que seró responsoble de
lo supervisión técn¡co de lo entrego de los bienes.

El octo de conforñ¡dad sero responsobilidod de lo oficino delCentro lntegrcl del Adulto
Moyot - CIAM.

6.4 Lugsr y plozo de ejecución de ld prestoción

. Lugor: Los bienes serán entregodos en elAlmocén del Centro lntegrol delAdulto
Moyor de lo MPCP. (Ctro. Monontsy Km 2,500 ex popelero)d horos de 7:i0 om o 4:00
pm de lunes o viernes.

c Plozo máximo de Entrego: Serc c¡nco (05)dios colendor¡o contodos o poft¡r del dío

s¡gu¡ente de Íecepc¡onodo lo orden de compro.
. Forms de entrego: Según cronogromo especif¡codo en codo ITEM

6.5 Formq de pogo

. Periódicos.

El plozo poto los pogos estón estoblecidos en elortículo 187" del Reglomento de lo

Ley de Controtoc¡ones del Esta(lo en los cosos que los l'fEM sol¡c¡todos omer¡ten un

proceso.

6.6 Responsob¡lidad de vicios ocultos
. Lo responsob¡l¡dod del controt¡sto por lo col¡dod ofrec¡do y por los v¡c¡os ocultos de los

bienes ofertodos, será en el plozo de dure lo gorontio de lo oferto, contodo o port¡r de lo

conformidod otorgodo por lo Mun¡c¡pol¡dod Prov¡nc¡olde Corcnel Portillo.

7. Requ¡sitos de Hob¡litoción

Doauñento que dctedite el rcqu¡sito de
hdbilito.ióñ

P¿rac¡oMun¡clpallrTacna4Sa/CeoúatfeleÍónica:OSll6tls9t412-577519-577342:tt!!'-,.t.t.):tr.;._:¿t
Facebook/Mun¡cip¿lioad P¡ovincial de Coroner po.¡ltto 2019 2a2A

Gtupo EIEN

Copia Simple de la Resolución Di¡ectoralvigente que otor8a va idación
Técnica OficiaLale!q_!Age¿ emitida por la DIGESA, se8ún R.M.N'
449 2005 MINSA Di.ha Velidación Técnica deberá estar referida a la

iínea de producción del producto objeto del proceso.

B

a. Protocolo Técnico para Registro Sanita¡¡o de Produdos Pesqueros y
Aauíaolas y sus Ad¡t¡vos Al¡ment¿rlos
b. Verificación del Plan de Análisls de Pel¡gros y Control de Puntos
Crít¡coj

c

Aryejo pott¡do, Fre¡ol cono¡io, Huevo potdo,
lentejos, Pollot, Quinoo, A¡os, Choclo serrd,t -,
Limón, Polto lueúe, Vo¡n¡to, Zopollo de coryo,

mondor¡ño, notonjo volencio, popoyo, uvo
italiona.

a. Copia simple de certificac¡ón de autori&c¡ón san¡ter¡a de
establec¡mlento pr¡m¿r¡o v¡g€nte, olorgado por elS€rv¡c¡o Nac¡onal
de San¡dad Agrer¡e - SENASA, según indica el anículo N' 33 del"
Reglamento de lnocuidad ASroalimentaria"

r@

UUNICIPALIDAD PROVI'{CIAL
DE CORONEL PORNLLO

I

Aceite Vege¡ol, Aüoz Supeiot, Azücot Blonco,
Hotino Sin Prcpo¡ot, Hotino Prcpdrodo,

Hojuelo de Aveno

Atún Filete en oce¡te vegetol
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FrcHA TÉcNrcA
APROBADA

't. cARAcrERlsIcAs cENERALES DEL BtEN

Denominac¡ón del bien
Denominac¡ón técnica
Unidad de medida
Descripción general

ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
LITRO
El ace¡te comestible y mezcla de los mismos en estado ¡dóneo
para el consumo humano. Se compone de gl¡cér¡dos de ác¡dos
grasos y son de or¡gen vegetal. No es un aceite vegetal
espécificado.

2. cARAcrERfslcAS ESpEclFtcAS DEL BrEN

2.'1. Del b¡en
Es el ace¡te vegetal comestible y mezcla de los m¡smos en estado idóneo para el consumo humano.
Podrán contener pequeñas cantidades de otros lÍp¡dos, tales como fosfát¡dos, de const¡tuyentes
insapon¡f¡cables y de ác¡dos grasos libres naturalmenle presentes en los aceites, según indican los
numerales ly2dela norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comest¡ble debe presentar las s¡guientes características

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

El característico
desiqnado

del producto

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

Olor y sabor
Los caracterÍsticos del producto
designado, que debe estar exento de
olores y sabores extraños o ranc¡os

Materia volát¡l a 105 'C
lmpurezas ¡nso¡ubles Máx¡mo 0,05% m/m

Conten¡do de jabón Máximo 0,005% m/m

Hierro (Fe) Máx¡mo 2,5 mg/kg

Cobre (Cu) Máximo 0,1 mgftg

fndice de ácido [/áx¡mo 0,6 mg de KOH/9 de aceite

lndice de peróxido Hasta 10 m¡l¡equivalentes de oxígeno
activo/kq de ace¡te

INOCUIDAO

Cumpl¡r con los requisitos establec¡dos
por la Direcc¡ón General de Salud
Ambiental e lnocu¡dad Al¡mentar¡a -
DIGESA, Autor¡dad Nacional
compelentel.

Reglamento sobre V¡g¡lanc¡a
y Control Sanitar¡o de
Al¡mentos y Beb¡das
aprobado med¡ante Decreto
Supremo No 007-98-SA, sus
modificatorias y regulación
complementaria.

Prec¡s¡ón l: N¡nguna

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material ¡nocuo, estar l¡bre de sustanc¡as que
puedan ser cedidas al producto en cond¡c¡ones tales que puedan afectar su inocu¡dad, y estar
fabr¡cado de manera que mantenga la cal¡dad sanitaria y composic¡ón del producto durante toda su

1 Según artículo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N''1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
med¡ante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

ctAtú
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El aceite vegetal comestible podrá contener los ad¡tivos alimentar¡os presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

Color

Máximo 0,2% m/m

I
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v¡da útil, según el artículo 1 18 del Reglamento sobre V¡gilanc¡a y Control Sanitar¡o de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N' 007-98-SA, y sus mod¡ficatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro San¡tario, según lo establecido en los
artículos 105, I 18 y 1 19 del Reglamento sobre Vigilanc¡a y Control Sanitario de Al¡mentos y Bebidas,
aprobado med¡ante Decrelo Supremo N" 007-98-SA y sus mod¡ficatorias.

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (secc¡ón especÍf¡ca, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el conten¡do neto del b¡en por envase. Además, podrá indicar
las características del envase tales como: material, peso, t¡po de cenado, s¡empre que se haya verif¡cado
que estas característ¡cas aseguren la plural¡dad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comest¡ble debe cons¡deraÍ lo s¡gu¡ente, según el
artículo 117 del Reglamento sobre V¡gilanc¡a y Conlrol Sanitario de Alimentos y Béb¡das, aprobado
medianle Decreto Supremo N' 007-98-SA, y sus mod¡f¡catorias, la NMP 001:20'19. Requisitos para
el et¡quetado de preenvases. 5" Edición, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Et¡quetado de al¡mentos preenvasados. 8a Edic¡ón:

nombre del producto;
declaración de los ¡ngredientes y ad¡tivos empleados en la elaboración del producto;
nombre y d¡rección del fabricante;
nombre, razón social y direcc¡ón del ¡mportador, lo que podrá figurar en et¡queta ad¡c¡onal;
número de reg¡stro san¡tario;
fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con aneglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;
código o clave del lote;
cond¡c¡ones especiales de mnservac¡ón, cuando el producto lo requ¡era, por ejemplo:
"Manténgase proteg¡do de la luz';
contenido en litros, del producto envasado.

Prec¡sión 3: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificac¡ones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra infomación que cons¡dere deba estar rotulada. La
¡nformación adicional que se solicite no puede modif¡car las características del b¡en descritas en numeral
2.'1 de la presente f¡cha técnica.

2.4. lnserto
No aplica

Prec¡s¡ón 4: No apl¡ca.

Vers¡ón 15 Página 2 de 2
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FIcHA TEcNIcA
APROBADA

't. cARAcrERfsflcAS GENERALES DEL BtEN

Denominación del bien
Denominación técnica
Unidad de med¡da
Descr¡pción general

ARROZ PILAOO SUPERIOR
ARROZ ELABORADO GRADO 2. SUPERIOR
KILOGRAMO
Es el grano descascarado procedente de cualqu¡er cultivar de la
especie Oryza safiva L. del que se han el¡m¡nado, parcial o
tota¡menle, por elaborac¡ón, el salvado y el germen.

2.1

2. cARAcrERfsrcrs especíHcAs DEL BtEN

Del bien
El arroz p¡lado super¡or, debe ser ¡nocuo y apropiado para el consumo humano, según indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2021.

El arroz pilado superior debe presentar las sigu¡entes características

cARAcrERlsTlcA EsPEcrFtcAcróN REFERENCIA

CALIDAD

Requis¡tos generales y
específ¡cos

El arroz pilado debe

Estar exento de sabores y olores extraños.
Estar exento dé suc¡edad (¡mpurezas de
origen an¡mal, inclu¡dos ¡nsectos muertos)
que representen un pel¡gro para la salud
humana.
No debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados f¡s¡ológicos;
granos mohosos, germinados, sucios.
Estar exento de ñelén y polv¡llo.

NTP 205.011:2021
ARROZ. Arroz elaborado.
Requ¡sitos. 3" Edición

Clase y long¡tud

La clase se debe asignar cuando por lo menos
el 80% de los granos (en masa), están dentro
de los límites de la clase correspondiente, y no
más del 20% (en masa), son mezc¡a con
cultivares de clases contrastantes

Conten¡do de humedad Máximo 14%

Grado (tolerancias)

- Granos rojos Máximo 0,5%

- Granos t¡zosos totales Máximo 4o/"

- Granos t¡zosos
parciales Máximo 10%

- Granos dañados Máximo 0,5%

- Mezcla varietal
conlraslante Máximo 5,0%

- Mater¡a extraña
(Se considera solo materia
elraña orgánica. No se

Máx¡mo 0,25%

Vers¡ón 08 Página 1 de 3

Clase Long¡tud del grano
entero

Oe 6,6 mm o más

Med¡ano
De 6,2 mm o más, pero

Corto [/enos de 6,2 mm
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Prec¡s¡ón 1: La entidad convocanle deberá precisar en las bases (secc¡ón específica, especif¡caciones
técn¡cas numeral 2 ylo ptoforma del contrato) la clase de arroz requerido, según lo establecido en la
presenle Ficha Técn¡ca; por ejemplo: Anoz pilado superior largo, anoz pilado superior mediano o aroz
pilado superior corto.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro San¡tar¡o, según lo eslablec¡do en los
artículos 105, 1 l8 y 1 l9 del Reglamento sobre V¡gilancia y Control Sanitar¡o de Alimentos y Beb¡das,
aprobado mediante Decreto Supremo N' 007-98-SA, y sus modificatorias.

El arroz p¡lado superior debe ser enlregado en envases que cumplan con lo especif¡cado en la NTP
399.163-1:20I7 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Dispos¡ciones generales y requisitos. 3a Edic¡ón, y su Corrigenda Técnica2 y que
salvaguarden las cualidades de ca¡¡dad, higiénicas, nulricionales, tecnológ¡cas y sensoriales del
alimento; asimismo los envases deben serfabdcados con sustancias que sean ¡nocuas y apropiadas
para el uso al que se dest¡nan. No deben transmit¡r al producto sustanc¡as tóx¡cas n¡ olores o sabores
desagradables, según ¡ndican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

Prec¡s¡ón 2: La entidad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (secc¡ón específica, espec¡f¡caciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá ¡ndicar
las caracteríslicas del envase tales como: material, peso, t¡po de cerrado, s¡emprc que se haya verificado
que estas caracterÍst¡cas aseguren la pluralidad de postores.

2-3- Rotulado
En e¡ rolulado de los envases de arroz p¡lado super¡or, además de cumpl¡r con lo establec¡do en el
arlículo 1 17 del Reglamento sobre V¡g¡lanc¡a y Control Sanitar¡o de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 007-98-SA, y sus mod¡f¡catorias, debe cumpl¡r con lo ¡ndicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8a Edición
y la NMP 001:2019 Requ¡sitos para el et¡quetado de preenvases.5á Edición. Asimismo, debe
considerar lo s¡gu¡ente, según el numeral 9.2 de la NTP 205.01 'l:202'l :

nombre comerc¡al (anoz p¡lado super¡or);
t¡po de arroz (arroz pilado);

1 Según artfculo'12 del Reglamento del Decreto Leg¡slativo N" 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.
2 NTP 399.163-,I:2017lCT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: D¡spos¡ciones generales y requ¡s¡tos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1a Edic¡ón

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

permite la presencia de
materias extrañas
inorqánicas)

- Granos quebrados

- Granos inmaduros Máximo 0,05%

INOCUIDAD

Cumpl¡r con los requis¡tos establecidos por la
Dirección General de Salud Amb¡ental e
lnocu¡dad Al¡mentaria - DIGESA, autor¡dad

nacional competentel.

Reglamento sobre
V¡g¡lanc¡a y Control
Sanitario de Alimentos y
Beb¡das, aprobado
med¡ante Decreto
Supremo N" 007- 98-SA,
sus modif¡catorias y
regulación
complementar¡a.

Versión 08 Pág¡na 2 de 3

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el p¡oducto debe ser de material ¡nocuo, estar lib¡e de sustanc¡as que
puedan ser ced¡das al producto en condic¡ones tales que puedan afectar su inocuidad, y eslar
fabricado de manera que mantenga Ia cal¡dad sanitar¡a y composición del producto durante toda su
v¡da út¡|, según el artículo 118 del Reglamento sobre V¡g¡lanc¡a y Control Sanitario de Al¡mentos y
Beb¡das, aprobado mediante Decreto Supremo N" 007-98-SA y sus modif¡catorias.

Máximo '15%
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- grado del arroz;
- país de origen.

Prec¡s¡ón 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, espec¡f¡caciones
técn¡cas numeral 2 ylo p¡ofo¡ma del contrato), otra informac¡ón que cons¡dere deba estar rotulada. La
información adic¡onal que se solicite no puede mod¡f¡car las características del b¡en descritas en numeral
2.1 de la presente f¡cha técn¡ca.

2.4. lnserto
No apl¡ca.

Prec¡sión 4: No aplica.

cl
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FIcHA TEcNIcA
APROBADA

1. cARAcTERísIcAs GENERALES DEL B|EN

Oenom¡nación del bien
Denom¡nación técn¡ca
Un¡dad de med¡da
Descr¡pc¡ón general

ARVEJA PARTIOA CALIDAD 1 . EXTRA
ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIOAD 1 - EXTRA
KILOGRAMO
La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados
del grano de arveja. La arveja es el grano procedente de la
especie Prlsum sativum L. es usado comúnmente en estado seco
con fines al¡ment¡cios.

2. CARACTERíSTICIS ESPCC|T¡CAS DEL BIEN

2.1. Del b¡en
La arveja part¡da cal¡dad I - extra debe ser inocua y apta para el consumo humano, según lo indicado
en el numeral 5.'l de la NTP 205.025:2014 (rev¡sada el 2019), y debe presentar las siguienles
caracterÍst¡cas:

REFERENC¡A

CALIDAD

Requisitos generales

Los granos de arveja part¡da
deben:

- Estar exentos de sabores y
olores extraños y de insectos
vivos, muertos o en
cualqu¡era de sus estadíos.

- Estar exentos de mater¡as
extrañas inorgán¡cas que
represenlen un peligro para
la salud humana.

- Estar conformados por una
misma var¡edad (es dec¡r un
mismo color, forma y otras
características varietales). NTP 205.025:2014 (revisada

el 20'19) LEGUMINOSAS.
Arveja partida. Requisitos. 2"
Ed¡ción

Contenido de humedad

Grado de
calidad

Grano infectado 0,00%

Grano picado Máximo 0,30%

Grano part¡do o
quebrado Máximo 'l ,00%

Grano con
cáscara (testa) Máximo 1 ,00%

Grano quemado Máximo 0,20Yo

[/aterias
extrañas

Máx¡mo 0,10%

INOCUIDAD

Cumpl¡r con lo establecido por
el Servicio Nacional de
San¡dad Agraria - SENASA,
autor¡dad nac¡onal
competentel.

Reglamento de lnocu¡dad
Agroal¡mentar¡a, aprobado
mediante Decreto Supremo
No 004-2011-AG, y sus
mod¡ficator¡as.

Prec¡sión 1: N¡nguna

1 Según artículo10 del Reglamento del Decreto Legislat¡vo N"'1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

c\
A
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CARACTERISTTCA I ESPECTFTCACTÓN

Máx¡mo 15%
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2.2. Envase y/o embalaje
La arveja partida cal¡dad 'f - extra debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las
cualidades higiénicas, nutric¡onales, tecnológ¡cas y sensor¡ales del producto. Los envases, ¡nclu¡do
el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para
el uso al que se destinan. No deben transm¡tir al producto ninguna sustancia tóx¡ca n¡ olores o
sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar l¡mpios, ser
res¡slenles y estar bien cosidos o sellados, según ind¡can los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

Precis¡ón 2: La ent¡dad convocante deberá ¡ndicar en las bases (secc¡ón específica, espec¡ficac¡ones
técnicas, numeral 2 ylo profotma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá
ind¡car las caracterÍst¡cas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
ver¡f¡cado que estas características aseguren la plural¡dad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de arveja part¡da calidad 1 - exlra, además de cumpl¡r lo establecido en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8a Edic¡ón,
debe cons¡derar lo siguiente, según el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019):

el nombre del producto;
el grado de calidad 'l - extra;
nombre o razón social y dirección del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razón social, RUC y d¡rección del importador:
el conlenido neto, en kilogramos;
fecha de venc¡m¡ento;
el cód¡go o número del lote;
condiciones de conservac¡ón o almacenam¡ento;
número de Aulorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario em¡t¡da por el
SENASA.

Precisión 3: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (sección especÍfica, espec¡f¡caciones
técn¡cas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra ¡nformac¡ón que cons¡dere deba estar rotulada. La
información adiciona¡ que se solicite no puede mod¡f¡car las características del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. lnserto
No aplica

Prec¡s¡ón 4: No apl¡ca.

f:l
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FtcHA TEcNtcA
APROBADA

1. cARAcTERísIcAs GENERALES DEL B|EN

Denom¡nac¡ón del b¡en
Denom¡nación lécn¡ca
Unidad de medida
Descripc¡ón general

FILETE DE ATÚN EN ACEITE VEGETAL
CoNSERVA DE FILETE DE ATÚN EN ACEITE VEGETAL
LATA
El atún en conserva es el producto compuesto por carne de
las espec¡es Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus
atlanticus, If,unnus obesus, Thunnus maccoy¡¡, Thunnus
thynnus, o Thunnus tonggol, precocida, con aceite vegetal
como medio de relleno o líquido de gobierno, envasada en
rec¡p¡entes cenados herméticamente, que han s¡do
sometidos a ester¡l¡zac¡ón comerc¡al.

2. CARACTERíSTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.'1. Del b¡en

El filete de atún es el músculo longitud¡nal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
med¡ante corte paralelo a la espina dorsal, con o sin piel, espinas y carne oscura, según el
numeral 3.3 de la NTP 204.0022011 (revisada el 2016) CONSERVAS DE PESCADO.
Clas¡flcación de acuerdo a la presentación del conten¡do.2" Edición.

El tamaño de los f¡letes debe ser, de acuerdo al t¡po del envase, de manera tal que ocupen el
d¡ámetro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formalos c¡líndricos o rectangulares,
según corresponda. El peso escunido debe ser declarado en la et¡queta. El contenido debe
ocupar como mín¡mo el 95% de la capacidad del envase, según el numeral 5.2 de la NTP
204.002:.2011 (revisada el 201 6).

El filete de atún en ace¡te vegetal debe estar pÍeparado con pescado sano, de una cal¡dad apta
para venderse fresco para el consumo humano; el medio de envasado y todos los demás
ingredientes utilizados deben ser de cal¡dad alimentaria y se deben ajustar a todas las norma del
Codex aplicables, según los numerales 3.1 y 3.2 de la NTP-CODEX STAN 70:2019.

El filete de atún en aceite vegetal debe presentar las sigu¡entes características:

CARACTERISTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

Factores
calidad

Una conserva de f¡lete de atún en ace¡te vegetal
debe cumplir con todos los requis¡tos de esta Ficha
Técnica y los defectos que presente deben
encontrarse dentro de las s¡gu¡entes tolerancias:

- El número total de unidades defectuosas, no
debe ser mayor que el número de aceptac¡ón (c)
de un plan de muestreo aprop¡ado con un NCA
de 6,5;

- El número total de unidades de muestra que no
se ajustan a la forma de presentación (f¡lete) y a
la denom¡nac¡ón del color no es mayor que el
número de aceptación (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de 6,5;

- El peso neto medio o el peso escunido med¡o,
según corresponda, de todas las un¡dades de
muestra examinadas no es infer¡or al peso
declarado s¡empre que n¡nguno de los envases
tomado por separado presente un défic¡t de peso
exces¡vo.

NTP-CODEX STAN
70:2019 NORMA PARA
EL ATÚN Y BONITO EN
CONSERVA. 3á Edición

Versión 04 Página 'l de 3
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CARACTERÍSTTCA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

Defectos

Una unidad de muestra se considera defectuosa cuando presente
cualquiera de las característ¡cas que se determ¡nan segu¡damente:

Materias extrañas

Cualquier mater¡a presente en la unidad de muestra
que no provenga del pescado o del med¡o de
envasado, que no constituya un peligro para la salud
humana, y se reconozca fác¡lmente a s¡mple v¡sta o
se detecte mediante cualquier método, ¡ncluso
mediante el uso de una lenle de aumento, que revele
el ¡ncumpl¡miento de las buenas práct¡cas de
fabricac¡ón e hig¡ene.

Olor y sabor

Carne excesivamente blanda no característica
de la espec¡e que compone el producto; o

Carne exces¡vamente dura no caraclerística de
la espec¡e que compone el producto; o

Presencia de orif¡c¡os en la carne en más del 5%
del contenido escurr¡do.

Alteraciones del
color

Una un¡dad de muestra con claras alterac¡ones del
color que sean s¡gno de descomposición o
ranc¡edad con manchas de sulfuro que afecten a
más del 5% del contenido escurrido.

Materias
objetables

INOCUIDAD
Cumplir con los requ¡s¡tos establec¡dos por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera -
SANIPES, autor¡dad nacional competentel.

Manual lndicadores
san¡tarios y de inocu¡dad
para los productos
pesqueros y acuícolas
para mercado nac¡onal y
de exportación,
aprobado mediante
Resoluc¡ón de D¡rección
Ejecutiva N" 057-201.6-
SANIPES-DE, y su
mod¡f¡cator¡a.

Precisión 'l: Ninguna

2.2. Envase y embalaje
El envase y embalaje ut¡l¡zado débe cumplir lo establec¡do en los numerales 8.2 y 8.3 de la NTP
204.001:2019 CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS. General¡dades. 2a Ed¡c¡ón.

As¡mismo, el doble c¡ene en los envases metálicos debe cumpl¡r con los requ¡s¡tos mínimos
establec¡dos en el numeral 1.2.6 del Manual lndicadores san¡tarios y de ¡nocuidad para los
productos pesqueros y acuímlas para mercado nacional y de exportac¡ón, aprobado med¡ante
Resoluc¡ón de Oirección Eiecutiva N' 057-2016-SANIPES-DE, y su mod¡f¡caloria.

Del mismo modo, los envases metál¡cos deben cumplir con las especif¡cac¡ones de vacío mínimo
según el t¡po de envase y capacidad, según lo establec¡do en el numeral 1.2.7 del Manual

1 Según los artfculos 1, 2 y 3 de la Ley N' 30063, Ley de creac¡ón del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera,
modil¡cada mediante Decreto Legislat¡vo 1402.
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cr¡stales de estruvita de más de 5 mm de long¡tud.
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lndicadores san¡tarios y de inocu¡dad para los productos pesqueros y acuícolas para mercado
nacional y de exportación, aprobado med¡ante Resoluc¡ón de Direcc¡ón Ejecutiva N'057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria.

Prec¡sión 2: La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (secc¡ón específica, especif¡caciones
técn¡cas, numeral 2 ylo ptofoma del contrato), el peso neto del producto por envase y embalaje.
Además, podrá indicar las característ¡c¿rs del envase y el embalaje tales como: material, peso o
contenido, t¡po de cerrado, siempre que se haya ver¡f¡cado que estas características aseguren la
pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Además de lo ¡ndicado en los artículos 150 y 151 de la Norma Sanitaria para las Actividades
Pesqueras y Acuícolas, aprobada mediante Decreto Supremo N" 040-2001-PE, y sus
modiflcatorias, el rotulado débe cumplir lo establec¡do en los numerales 6 de la noma NTP-
CODEX STAN 70:2019, 8.1 de la NTP 204.001 :2019 y 5.2.3 de la NTP 204.002:201 'f (revisada
el 2016).

El rotulado debe contener advertencias publ¡c¡tarias, en caso corresponda, según lo ¡nd¡cado en
el Manual de Advertenc¡as Publ¡citarias en el marco de lo establecido en Ia Ley N' 30021, Ley
de promoc¡ón de la al¡mentac¡ón saludable para niños, n¡ñas y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Oecreto Supremo N'017-2017-SA; aprobado med¡ante Decreto Supremo N'012-
2018-SA y sus mod¡ficalor¡as. Dichas advertencias publ¡c¡tarias deben ser cons¡gnadas de
manera clara, legible, destacada y comprens¡ble en la cara frontal de la etiqueta del producto;
así mismo, el rotulado debe cumpl¡r, también, con todo lo establec¡do en el Manual indicado.

Precisión 3: La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (sección específica, espec¡f¡cac¡ones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informac¡ón que cons¡dere deba estar rotulada. La
información adicional que se sol¡cite no puede modificar las característ¡cas del b¡en descritas en el
numeral 2.1 de la presente ficha técn¡ca.

Precisión 4: No aplica
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1. cARAcrERfsrcAs GENERALES DEL B|EN

Denom¡nación del bien
Denominación técn¡ca
Un¡dad de medida
Descripción general

AZUCAR BLANCA
AzÚcAR BLANco oIRECTO
KILOGRAMO
Es el azúcar obtenido del jugo de caña (Saccharum sg), med¡ante
método de sulfltación. Producto sólido cristalizado, obten¡do
directamente del jugo de caña o del jarabe, mediante
procedim¡entos ¡ndustriales aprop¡ados de remoción de color e
¡mpurezas, desprov¡stos de miel madre

2. cARAcrERlsIcAS ESpEcfFrcAs DEL B|EN

2.1 Del bien
El azúcat blanca debe tener color blanco, sabor y olor característ¡co, no debe contener materias
extrañas tales como insectos, arena, tiena, bagac¡llo y otras impurezas que const¡tuyan un pel¡gro
para la salud humana, según el numeral 4 de la NTP 207.002:20'19 y su Conigenda Técn¡ca.

Prec¡s¡ón 1: Ninguna

1 Según arlículo '12 del Reglamento del Oecreto Leg¡slat¡vo N" 1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
med¡ante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

cARAcrERlslcA REFERENCIA

CALIDAD

Color, sabor, olor Color blanco, sabor y olor
caracterfst¡co

NTP 207.002:2019 AzUCAR.
Azúcar blanco direclo.
Requisitos. 4" Edición, y su
Corrigenta Técnica NTP
207.002:20191Cf 1:2020
AZÚCAR. Azúcar blanco
directo. Requis¡tos.
coRRtcENDA TEcNtcA 1.1á
Edición

Polarizac¡ón a 20 oC

Humedad Máx¡mo 0,10% m/m

Máx¡mo 0,15% m/m

Máx¡mo 350 Ul

Azúcares reductores Máximo 0,10% m/m

Sustanc¡as
(sedimentos)

insolubles
Máximo 100 mg/kg

Turb¡dez 420 nm ¡/áx¡mo 280 Ul

Contam¡nantes

D¡óx¡do de Azufre (SO2) i/áximo 10 mg/kg

Arsénim (As) ¡,4áximo 1,0 mg/kg

Cobre (Cu) [,4áximo '1,5 mg/kg

Plomo (Pb) l/áximo 0,5 mg/kg

INOCUIDAD

Cumpl¡r con los requ¡s¡tos
establecidos por la Dirección
General de Salud Amb¡ental e
lnocu¡dad Al¡mentar¡a
DIGESA, la autoridad nacional
competentel.

Reglamento sobre V¡gilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto
Supremo N" 007-98-SA, sus
modif¡catorias y regulación
complemenlaria,
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2.2. Envase y/o embalaje
El envase que cont¡ene el producto debe ser de material inocuo, estar l¡bre de sustanc¡as que
puedan ser ced¡das al producto en cond¡ciones tales que puedan afectar su inocu¡dad, y estar
fabr¡cado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composición del producto durante toda su
v¡da útil, según el artículo 118 del Reglamento sobre V¡gilanc¡a y control Sanitario de Al¡mentos y
Bebidas aprobado med¡ante Decreto Supremo N" 007-98-SA, y sus modiflcator¡as.

El envase debe conesponder al autorizado en el Reg¡stro Sanitario, según lo establecido en los
artículos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre V¡g¡lanc¡a y Control San¡tar¡o de Al¡mentos y Bebidas
aprobado med¡anle Oecreto Supremo N' 007-98-SA, y sus modmcator¡as.

Se debe emplear envases de primer uso y que const¡tuyan suficienle protección para el contenido
del producto en condic¡ones normales de manipuleo y transporle, según lo ¡nd¡cado en el numeral I
de la NTP 207.002:2019 y su Corrigenda Técnica.

Precisión 2: La entidad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (sección específ¡ca, especificac¡ones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá indicar
las características del envase tales como: material, peso, t¡po de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracterÍsticas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del azúcar blanca, debe cumpl¡r con lo indicado en el artículo 1 17 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitar¡o de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N" 007-
98-SA, y sus modif¡catorias y lo indicado en el numeral l0 de la NTP 207.002:2019 y su Corr¡genda
Técn¡ca:

nombre del producto;
declaración de los ingredientes y ad¡t¡vos empleados en la elaboración del producto;
nombre y direcc¡ón delfabricante;
nombre, razón social y dirección del importador, lo que podrá figurar en etiqueta ad¡c¡onal;
número de Registro Sanitario;
fecha de venc¡m¡ento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitar¡a peruana que le es aplicable;
cód¡go o clave del lote;
condiciones espec¡ales de conservación, cuando el producto lo requiera;
forma en que se presenta, por ejemplo: granulado;
peso neto en k¡logramos del producto envasado.

Precisión 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específ¡ca, espec¡flcaciones
lécnicas numeral 2 ylo profom,a del contrato), otra informac¡ón que cons¡dere deba estar rotulada. La
información adicional que se solicite no puede modificar las característ¡cas del b¡en descr¡las en numeral
2.'l de la presente f¡cha técnica.

2.4. lnserto
No apl¡ca

Precisión 4: No apl¡ca
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FrcHA TEcNtcA
APROBADA

1. cARAcrERfsncAS GENERALES DEL BIEN
Denominación del bien
Denominac¡ón técnica

FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 . EXTRA
FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2OOO . INIAA
GRADO DE CALIDAD 1 . EXTRA
KILOGRAMO
El frijol canario calidad 1 - extra es el grano maduro, procedénte de
la especie Phaseolus vulgans (L.) o frijol común.

0i

Un¡dad de med¡da
Descr¡pción general

2. cARAcrERfsIcAS ESpEcfFrcAs DEL B|EN
2.1 Del bien

Elfrüol canar¡o cal¡dad 'l - extra se debe comercial¡zar en su envase or¡ginal, que permita mantener
sus características de calidad e h¡g¡énicas, aségurando que el m¡smo no sea alterado, contam¡nado,
adulterado o man¡pulado en condiciones no sanitarias que representen un pel¡gro para la salud,
según indica el últ¡mo párrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnlca.

El frijol canar¡o calidad 1 - extra debe presentar las siguientes caracteríslicas:

CARACTERfSTTCA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAO

Uniformidad

Cada lote de frijol debe estar conformado por
la m¡sma variedad.

Var¡edad contrastante: Máximo 1,00%

NTP 205.015:2015
LEGUMINOSAS Fr¡jol.
Requis¡tos. 3" Ed¡ción, y su
Corr¡genda Técnica NTP
205.01 5:20'l s/COR 1 :201 6
CORRIGENDA 1.

LEGUMINOSAS. Friol.
Requis¡tos. 1u Edición

Humedad Máximo 15%

San¡dad

Aspecto

Grano enfermo 0,00%

Grano picado Máx¡mo I ,00%

Grano part¡do o
quebrado Máximo 1 ,00%

Grano arrugado Máx¡mo 1 ,00%

¡,4aterias extrañas Máximo 0,050%

Cumplir con lo establecido por el Servic¡o
Nac¡onal de San¡dad Agrar¡a - SENASA,
autoridad nacional competentel.

Reglamento de lnocuidad
Agroal¡mentaria,
aprobado med¡ante
Decreto Supremo No 004-
2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisión 1: Ninguna

2.2. Envase y/o embala¡e
El frijol canario calidad I - extra debe ser envasado según lo establec¡do en la norma Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE oE LOS ALIMENTOS, yen la NTP 399.163-
.I:2017 ENVASES Y ACCESOR¡OS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. PArtE 1:

1 Según artfculo '10 del Reglamento del Decreto Legislat¡vo N'1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Oecreto Supremo N" 034-2008-AG.

cl

0
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- Ausencia de granos infeslados, con
insectos vivos en cualqu¡era de sus
estadíos.

- Ausencia de granos con hongos.

INOCUIDAD
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Disposic¡ones generales y requisitos. 3" Edición, y su Conigenda Técnica2, de lal manera que el
producto quede debidamente protegido, según indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.0'15:20 15, y su Conigenda Técn¡ca.

Los granos de fr¡.iol canar¡o cal¡dad 'f - extra se deben envasar en envases de pr¡mer uso, que
salvaguarden las cual¡dades de calidad, h¡gién¡cas (inocuas o no dañinas), nutricionales,
tecnológ¡cas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el mater¡al de envasado deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se dest¡nan. No deben
transmitir al producto sustancias tóxicas ni olores o sabores desagradables, además, cuando el
producto se envase en sacos, estos deben estar l¡mpios, ser res¡stentes y estar bien cos¡dos o
sellados, según numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Prec¡sión 2: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del conlrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá ind¡car
las características del envase tales como: material, peso, tipo de cenado, s¡empre que se haya verif¡cado
que estas características 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
establec¡do en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de al¡mentos
preenvasados, 8á Ed¡ción, además de la s¡guiente informac¡ón, según ind¡ca el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técn¡ca:

el nombre del producto, ind¡cando el nombre común "frijol";
nombre o razón social y dirección del productor, envasador o vendedor en el caso de productos
¡mportádos, nombre o razón social, RUC y direcc¡ón del importador;
fecha de venc¡miento;
código o número de lote;
condiciones de conservación o almacenam¡ento;
el contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos kg);
el grado de calidad indicado como "Grado 'l o Extra";
número de Autorización Sanitaria de Establecim¡ento de Procesamiento Primario emitida por
EI SENASA.

Prec¡sión 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección especifca, especificac¡ones
técnicas numeral 2 ylo proforña del contrato), otra ¡nformac¡ón que considere deba estar rotulada. La
informac¡ón adicional que se solic¡te no puede modif¡car las característ¡cas del b¡en descr¡tas en numeral
2.'l de la presente ficha técn¡ca.

2.4. lnserlo
No aplica

, NTp 399.i 63-1:2017tcf 1:20fi ENVASES y AccEsoRtos pLASTtcos EN coNTAcTo coN ALtMENTos
Parte 1: Dispos¡ciones qenerales
Versión 08

y requis¡tos. CORRIGENDA TÉCNICA 1. 1a Ed¡ción
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Prec¡sión 4: No aplica.
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1. CARACTERíSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denom¡nación del b¡en
Denom¡nac¡ón técnica
Unidad de medida
Descr¡pc¡ón general

HARINA DE TRIGO
HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO
KILOGRAMO
Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de
la mol¡enda gradualy metódica de granos l¡mp¡os de trigo de las
espec¡es Inficum aestivum o Tdcum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmenté el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extracc¡ón. Debé ser fortif¡cada con micronutrientes, según
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de
har¡na y/u otros m¡cronutr¡entes.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN

2.1. Del b¡en
La harina de trigo debe contener los nutrienles que establezcan las normas v¡gentes. La harina de
trigo debe estar exenta de suc¡edad (¡mpurezas de origen an¡mal, inclu¡dos ¡nsectos muertos o vivos
o en cualqu¡era de sus estadíos) en cant¡dades 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 ¡nsectos, según numeral 6.1 de la
NTP 205.0 :2015 (revisada el 2020).

La har¡na de trigo debe presentar Ias s¡guientes características

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Humedad Máx¡mo 15,00%

NTP 205.064:2015 (revisada el
2020) TRIGO. Har¡na de trigo
para consumo humano.
Requisitos. 'f ' Ed¡c¡ón

Cenizas, (15%) en
base seca

Máx¡mo 0,75%

Ac¡dez, (r10%),
(expresado como
porcentaie de ác¡do
sulfúrico)

Máx¡mo 0,10%

El cumpl¡miento del requ¡sito se debe
determ¡nar considerando una humedad
de '15% en la har¡na.

Aspecto

Producto homogéneo, s¡n grumos
considerando la compactac¡ón natural
del envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extraño a su
naluraleza.

Blanco cremoso

Olor Característico, s¡n ¡ndic¡os de rancidez o
enmohec¡m¡enlo.

Cumplir con lo establecido en el artículo
4 del documento de la referenc¡a

Reglamento de la Ley que
d¡spone la fort¡f¡cac¡ón de
harinas con micronutrientes-
Ley No 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo No

012-2006-SA.

u

FICHA TECNICA
APROBADA

Color

M ICRONUTRIENTES

Vers¡ón 03 Pág¡na I de 2
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CARACIERíSTICA ESPECIF:CACIÓN

INOCUIDAD

Cumplir con los requ¡s¡tos establecidos
por la Direcc¡ón General de Salud
Ambiental e lnocuidad Al¡mentaria -
DIGESA, autoridad nacional
competentel.

Reglamenlo sobre Vigilancia y
Control San¡tario de Al¡mentos
y Bebidas aprobado med¡ante
Decreto Supremo No 007-98-
SA, sus modif¡catorias y
regulac¡ón complementaria.

Prec¡s¡ón 1: Ninguna

2.2. Envase y/o embalaje
Se deben emplear envases de primer uso y que const¡tuyan suficiente protecc¡ón para el contenido
del producto en condiciones nofmales de manipuleo y transporte. Los envases, ¡nclu¡do el material
de envasado, deben estar fabr¡cados con sustanc¡as inocuas y apropiadas al uso para el que se
destinan. No deben transm¡tir al producto sustanc¡as tóx¡cas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar l¡mp¡os ser resistentes y estar bien
coc¡dos. El peso debe tener una loleranc¡a de acuerdo a lo ¡ndicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases.3' Edición, el peso se considera en base a la humedad máxima de
15%, según numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El envase debe conesponder al autorizado en el Reg¡stro San¡tario, según lo establec¡do én los
artículos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre V¡gilanc¡a y Control Sanltario deAlimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N" 007-98-SA, y sus modif¡cator¡as.

Precis¡ón 2: La entidad convocanle deberá ind¡car en las bases (sección especÍfica, especifcac¡ones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), el contenido neto del bien porenvase. Además, podrá indicar
las características del envase tales como: material, peso, tipo de cenado, s¡empre que se haya verif¡cado
que estas características aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
El rotulado de los envases de harina de tr¡go, además de lo contemplado en el artÍculo 117 del
Reglamento sobre Vigilanc¡a y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N' 007-98-SA, y sus modificatorias y en el artículo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificación de harinas con micronutr¡entes-Ley No 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N" 012-2006-SA, debe cumplir con lo establec¡do en la NMP 001:20'19 Requ¡s¡tos
para el etiquetado de preenvases. 5" Edición y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Et¡quetado de al¡mentos preenvasados. 8" Edición; así m¡smo, se debe ¡nclu¡r la frase "cont¡ene
gluten", según el numeral 12.2 de la NTP 205.064:20'f 5 (rev¡sada el 2020).

Prec¡s¡ón 3: La entidad convocante deberá ind¡car en las bases (sección específica, especif¡caciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra ¡nformación que cons¡dere deba estar rotulada. La
¡nformación ad¡c¡onal que se sol¡cite no puede modificar las caracleríslicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha lécnica.

Precisión 4: No aplica

1 Según artfculo 12 del Reglamento del Decreto Legislat¡vo N" 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrelo Supremo N' 034-2008-AG
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1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN

Denom¡nación del bien
Denominación técnica
Un¡dad de med¡da
Descripción general

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN
Del bien
La harina de tr¡go debe contener los nutr¡entes que establezcan las normas v¡gentes. La harina de
trigo debe eslar exenla de suc¡edad (¡mpurezas de origen animal, incluidos ¡nsectos muertos o v¡vos
o en cualquiera de sus estadÍos) en cantidades que puedan represenlar 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 ¡nsectos, según numeral 6.1 de la NTP
205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo preparada debe presenlar las siguientes característ¡cas

CARACTERISTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Humedad Máximo 15,00%

NTP 205.064:20'f 5
(revisada el 2020) TRIGO.
Harina de trigo para
consumo humano.
Requ¡sitos. lu Edición

Cen¡zas, (t5%) en
base seca

Máximo 0,75%

Acidez, (+10%)
(expresado como
porcentaje de ác¡do
sulfúrico)

[.4áximo 0,10%

El cumplimiento del requis¡to se debe
delerminar considerando una humedad de
'15% en la har¡na.

Aspecto

Producto homogéneo, s¡n grumos
cons¡derando la compactación natural del
envasado y est¡bado, exento de loda
suslancia y cuerpo extraño a su naturaleza.

Color Blanco cremoso

Olor

Aditivos al¡mentarios
Contiene un agregado de suslanc¡a leudante.
Puede contener adil¡vos autorizados por la
autor¡dad nacional competente.

MICRONUTRIENTES Cumpl¡r con lo establecido en el artículo 4 del
documento de la referenc¡a.

Reglamento de la Ley que
dispone Ia fort¡ficación de
harinas con micronulrientes
- Ley No 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
No 012-2006-SA.
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: HARINA DE TRIGO PREPARADA
: HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANO
: KILOGRAMO
: Es el producto dest¡nado al consumo humano que se obl¡ene de

la mol¡enda gradual y metódica de granos l¡mp¡os de trigo de las
especies Inticurn aestivum o Ticum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extracc¡ón. Debe ser fortificada con micronutrientes, según
normativa vigente. Puede tener agenles de Valam¡ento de
harina y/u otros m¡cronutrientes. Es la harina que contiene un
agregado de sustancia leudante.

2.1.

Caracteríslico, s¡n ¡nd¡c¡os de rancidez o
enmohecimiento.



Precisión 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suf¡c¡ente protección para el conten¡do
del producto en condic¡ones normales de manipuleo y transporte. Los envases, ¡nclu¡do el material
de envasado, deben estar fabr¡cados con sustanc¡as inocuas y apropiadas al uso para el que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias tóxicas ni olores n¡ sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limp¡os, ser res¡stentes y estar bien
coc¡dos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo ¡nd¡cado en la NMP 002:2018 Cant¡dad
de producto en preenvases.3" Edición, el peso se considera en base a la humedad máximade 15yo,

según numeral 12.1 de la NTP 205.0M:2015 (revisada el 2020).

El envase debe corresponder al autorizado en el Reg¡stro Sanitar¡o, según lo establecido en los
artÍculos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre V¡gilancia y Control Sanitario de Alimentos y Beb¡das,
aprobado mediante Decreto Supremo N' 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precis¡ón 2: La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (sección especÍf¡ca, especif¡cac¡ones
técnicas numeral 2 y/o proforma delcontrato), el contenido neto del b¡en por envase. Además, podrá indicar
las características del envase tales como: mater¡al, peso, t¡po de cenado, s¡empre que se haya veriflcado
que estas caracterÍst¡cas aseguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
El rotulado de los envases de harina de trigo, además de lo contemplado en el artícu¡o 117 del
Reglamento sobre Vig¡lancia y Control Sanitario de Al¡mentos y Beb¡das, aprobado med¡ante
Decreto Supremo N'007-98-SA, y sus mod¡f¡catorias y en el artÍculo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortif¡cac¡ón de harinas con m¡cronulrientes - Ley No 283'14, aprobado med¡ante
Decreto Supremo No 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 00'l:2019 Requ¡sitos
para el eliquetado de preenvases. 5" Edición y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Et¡quetado de al¡mentos preenvasados. S" Ed¡ción, así mismo se debe incluir la frase'contiene
gluten", según el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (rev¡sada el 2020).

2.4. lnserto
No aplica

Prec¡sión 4: No apl¡ca

1 Según artículo 12 del Reglamento del Decreto Leg¡slativo No 1062, Ley de lnocu¡dad de los Alimentos, aprobado
medianle Decreto Supremo N" 034-2008-AG.

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos por la
D¡recc¡ón General de Salud Amb¡ental e
lnocuidad Al¡mentaria - DIGESA, autoridad
nacional competenle'.

Reglamento sobre
Vig¡lanc¡a y Control
Sanitario de Al¡mentos y
Bebidas, aprobado
med¡ante Oecreto Supremo

007-98-SA, sus
mod¡ficatorias y regulac¡ón
complementar¡a.

A
s'
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Prec¡sión 3: La entidad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (sección especfflca, especif¡caciones
técnicas numeral 2 ylo protorma del contralo), otra ¡nformac¡ón que cons¡dere deba estar rotulada. La
¡nformac¡ón adic¡onal que se solicite no puede modificar las caracterÍst¡cas de! bien descritas en el numeral
2.1 de la presente flcha técnica.

Versión 03
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominación del bien
Oenominac¡ón técnica
Unidad de medida
Descr¡pc¡ón general

HOJUELA DE AVENA
HOJUELAS DE AVENA
Kilogramo
Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena saf,Va,

I o Avena bizant¡na, L) previamente l¡mpiados, secados,
estabil¡zados, descascarados, cortados transversalmente o no,
y que han s¡do aplastados para formar las hojuelas, escamas o
copos.

ffi
2. CARACTERÍSTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del b¡en

Las hojuelas de avena deberán provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, l¡bres de
infestación por ¡nsectos y de cualquier otra mater¡a extraña objetable; por lo que deberán cumplir
con los requis¡tos establec¡dos en la NTP 205.033:1982 (Revisada el 2016). Las hojuelas de
avena deberán ser preparadas, procesadas y envasadas bajo cond¡c¡ones higién¡co-san¡tarias
acordes con eICAC/RCP 1-1969 (2003)y otros códigos de prácl¡cas recomendados porelCodex
que sean pertinentes para este producto, según los numerales 5.1 y 5.2 de la NTP 205.050:2014
y su enmienda ENMI:2016.

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos fís¡co:
- Tamaño de partÍcula
- Mater¡as extrañas

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

Requisitos
fis¡coquím¡cos
- Humedad
- Proleína (base seca

x5,7)
- Fibra cruda (base

seca)
- Cen¡zas (base seca)
- Grasa (base seca)
- Acidos grasos l¡bres

(base seca)

Cumplir con lo establecido en
el numeral 6.2 de la NTP de la
referencia

Requisitos sensoriales
Cumpl¡r con lo establec¡do en
el numeral 6.4 de la NTP de la
referenc¡a

INOCUIDAD

Cumplir con los requ¡sitos
establecidos por la Dirección
General de Salud Amb¡ental e
lnocu¡dad Al¡mentaria
DIGESA, autor¡dad nacional
competentel.

Reglamento sobre Vigilanc¡a y
Control Sanitario de Alimentos y
Beb¡das aprobado med¡ante
Decreto Supremo No 007-98-SA,
sus modiflcatorias y normas
complemenlarias

Precisión l: Ninguna

Según artlculo 12 del Reglamento del Decrelo Legislaijvo No '1062 Ley de inocuidad de los al¡mentos
aprobado mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

Vers¡ón 03 Página 'l de 2

Cumplir con lo establecido en
el numeral 6.1
(correspond¡ente a hojuela de
avena normal) de la NTP de la
referencia

2.2. Envase
Las hoiuelas deberán envasarse en rec¡p¡entes que salvaguarden las cualidades h¡g¡énicas,
nutrit¡vas, tecnológicas y organolépticas (sensoriales) del producto. Los rec¡p¡entes, ¡nclus¡ve el



3,1

material de envasado, deberán ser fabricados con sustancias que sean inocuas y de acuerdo al
uso que se dest¡na. No deberán transm¡t¡r al producto ninguna sustanc¡a tóx¡ca n¡ olores o
sabores desagradables, según el numeral 10.1 de la NTP 205.050:2014 y su enmienda
ENMl:2016.

El envase deberá corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, según lo establecido en
los artículos 105, 1 18 y 1 19 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante D.S. N' 007-98-SA y su modlf¡catorja según el D.S. No 038-20'14-
SA.

Prec¡sión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el contenido neto del bien por envase. Además podrá
indicar las caracterÍst¡cas del envase tales como: material, peso, t¡po de cenado, s¡empre que se haya
verif¡cado que estas características aseguren la plural¡dad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases deberá cumplir con lo establec¡do la NTP 209.038:2009 (revisada el
2014), según el numeral 10.2 de la NTP 205.050:20'14 y su enmienda ENMl:2016.

Prec¡s¡ón 3: La ent¡dad convocante deberá ind¡car, en las bases (sección específ¡ca, especificaciones
técn¡cas numeral 3.2 y/o proforma del contralo), otra informac¡ón que mnsidere deba estar rotulada. La
información adicional que se sol¡c¡te no puede modmcar las características del bien descritas en el
numeral 2.'l de la presente ficha técn¡ca.

2.4. lnserto
No aplica

Precisión 4: No apl¡ca

rl
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FICHA TECNICA
APROBADA

I. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denom¡nac¡ón del bien
Denominación técnica
Unidad de medida
Descripc¡ón general

2. CARACTERÍSTICAS ESPECíFICAS DEL BIEN

: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
: El huevo de gall¡na es el óvulo completamente evoluc¡onado de la

especie Gal/us gal/us, const¡tu¡do por cascarón, membranas,
cámara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2.1. Del b¡en
El huevo de gall¡na cal¡dad primera debe presentar las siguientes características:

CALIDAO

Color Blanco o pardo en sus diferenles tonalidades.

Olor Característico y libre de olores desagradables

Sabor Característico

Requisitos físicos

- Cáscara libre de roluras y qu¡ñaduras.

- S¡n cuerpos extraños n¡ manchas que alteren
la aparienc¡a.

- Limpio y seco.
- La yema debe tener forma casi esférica, de

contorno ligeramente def¡nido, ubicación
céntr¡ca v¡sta a través del ovoscop¡o y
firmementé sostén¡da por las chalazas.

Tamaño

De acuerdo a su peso, se clasif¡ca en los
siguientes tamaños:

Tamaño Peso

Súper chico <5og
Chico 50 - 55,55 g

Ny'ed ian o 55,55 - 62,5 g

Grande 62,5 - 68,88 g

Jumbo 68,88 - 72,22 g

Súper Jumbo > 72,22

Toleranc¡a: Máximo 10% de huevos de las
clas¡ficac¡ones de peso l¡mítrofe.

Cáscara
lntegra, limpia, seca, lisa y de forma
característica.

Cámara de aire Su altura no excede los 5 mm
Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa y f¡a

Categoría Máximo 5% de huevos de cal¡dad segunda en
primera.

Tolerancias Huevos
qu¡ñados o
rotos en
dest¡no

[,4áximo 2,00%

NTP 011.219:2015
HUEVOS- Huevos
de gallina.
Requis¡tos y
c¡asificación.
Edic¡ón
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CARACTERISNCA ESPECIFICAGIÓN REFERENCIA

INOCUIDAD
Cumpl¡r con lo establecido por
Nac¡onal de Sanidad Agraria
autor¡dad nacional competentel.

el Servicio
SENASA,

Reglamento de
lnocu¡dad
Agroal¡mentar¡a,
aprobado med¡ante
Decreto Supremo
N" 004-2011-AG, y
sus modificator¡as.

Precisión 'l: La entidad convocante deberá prec¡sar en las bases (sección específ¡ca, espec¡ficaciones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato) el color y tamaño del huevo de gallina calidad primera
requer¡do, de acuerdo a lo establec¡do en la presente F¡cha Técn¡ca, por ejemplo: Huevo de gallina cal¡dad
pr¡mera, de color pardo y tamaño mediano.

2.2. Envase y/o embalaje
Los envases del huevo de gallina calidad primera deben ser limpios, secos, de primer uso,
res¡stentes, que no transmitan olores, colores o sabores extraños, que protejan al producto contra
la rotura, que permitan la ventilación del producto y colocarlos vert¡calmente, y en caso de ser
reutilizables (sólo de malerial plástico), deben ser lavados y des¡nfectados antes de su uso con
grado al¡mentario, según el numeral 9.1 de la NTP O11.219:2015.

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, espec¡f¡cac¡ones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá ¡ndicar
las características del envase tales como: mater¡al, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas característ¡cas aseguren ¡a plural¡dad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del huevo de gallina cal¡dad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de al¡mentos preenvasados. 8á
Edición, según el numeral 9.2.1 , de la NTP 011.219:2015:.

nombre del producto;
marca reg¡strada o razón soc¡al y dom¡cil¡o fiscal del productor o empacador;
clasif¡cación por peso y presentac¡ón;
número de Autor¡zac¡ón Sanitaria de Establecim¡ento de Procesamiento Primario em¡tida por
SENASA;
fecha de caduc¡dad;
lote (puede ser la fecha dél venc¡m¡ento);
contenido neto o número de unidades;
instrucciones para su conservación.

Precisión 3: La ent¡dad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (sección específica, especif¡cac¡ones
técn¡cas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra ¡nformac¡ón que considere deba estar rotulada- La
¡nformac¡ón ad¡cional que se sol¡cite no puede modif¡car las características del b¡en descr¡tas en numeral
2. 1 de la presente l¡cha técnica.

2.4. lnserto
No aplica

Prec¡sión 4: No aplica

1 Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Leg¡slaüvo No 1062, Ley de lnocu¡dad de los Alimentos, aprobado
med¡ante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

i. cARAcrERfsflcas ceNeuLES DEL B|EN

Denom¡nac¡ón del bien
Denominación técnica
Unidad de medida
Descr¡pción general

LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA
LENTEJA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
KILOGRAMO
La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens
culinars Med¡kus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍ FICAS DEL BIEN
2.1. Del b¡en

La lenteja calidad 1 - extra debe ser inocua y apta para el consumo humano y exenta de semillas
tóx¡cas o nocivas, según ind¡can los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el
2019\.

CALIDAD

Requisitos generales

Los granos de lenteja deben:

-Eslar exentos de sabores y olores
extraños y de ¡nsectos vivos, muertos
o en cualquiera de sus estadÍos.

-Estar exentos de materias extrañas
inorgánicas que representen un peligro
para la salud humana.

- Estar conformado por una misma
variedad (es decir un mismo color,
forma y otras características
var¡etales). Se aceptarán granos y
variedades contrastantes en las
loleranc¡as eslablec¡das en la presenle
Ficha Técnica.

NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.
Requ¡s¡tos. 2' Edición

Contenido de humedad Máx¡mo 15%

Calibre (tamaño)

La lenteia calidad extra se clas¡ficará de
acuerdo a su calibre en los siguientes
tamaños:

Cal¡bre
(tamaño) D¡ámetro (mm)

1 Mayor o igual que 7,5

2 Menor que 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

- Grano ¡nfectado 0,00%

- Grano p¡cado 0,00%

- Grano partido o quebrado Máximo 1 ,00%

- Grano descascarado Máx¡mo 1 ,00%

- Grano arrugado Máx¡mo 4,50%

- Grano quemado N¡áx¡mo 0,20%

- Materias extrañas ¡,4áx¡mo 0,10%

- Variedad contrastante Máximo 1 ,00%

Versión 07 Página 1 de 2

La lenteja cal¡dad 1 - extra debe presentar las s¡gu¡entes características:

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓ}I REFERENCIA



dó

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

INOCUIDAD

Reglamento de
lnocu¡dad
Agroal¡mentaria,
aprobado med¡ante
Decreto Supremo No

004-2011-AG, y sus
modilcatorias.

Prec¡sión 1: La entidad convocante deberá prec¡sar en las bases (sección específica, espec¡f¡cac¡ones
técnicas numeral 2 y/o proforma del confato) el calibre de la lenleja calidad 1 - extra requer¡da, de acuerdo
a lo establec¡do en la presente F¡cha Técnica, por ejemplo: Lenteja cal¡dad 1 - extra de cal¡bre (tamaño) 2.

2.2. Envase y/o embalaje
La lente.ia cal¡dad 1- extra debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en Ia NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1: D¡sposic¡ones generales y requis¡tos. 3" Edición, y su Corrigenda
Técnicaz, que salvaguarden las cualidades de cal¡dad, h¡giénicas, nulr¡c¡onales, tecnológ¡cas y
sensor¡ales del producto. Los envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con
sustancias que sean ¡nocuas y adecuadas para el uso al que se dest¡nen. No deben transmitir al
producto ninguna sustancia tóxica n¡olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar l¡mp¡os, ser resistentes y estar bien cos¡dos o sellados, según se indica
en los numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

Prec¡sión 2: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (secc¡ón especffica, especificac¡ones
técnicas numeral2 y/o proforma del contrato), el peso nelo del producto por envase. Además, podrá ¡nd¡car
las caracterÍsticas del envase tales como: mater¡al, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya veriñcado

ue estas caracteríslicas aseguren la pluralidad de postores

Rotulado
El rotulado de los envases de lenteja calidad 1 - extr.a debe cumpl¡r con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Et¡quetado de al¡menlos preenvasados. 8a Ed¡ción
y las disposic¡ones especifcadas en el numeral 10.2 de la NTP 2O5.022:2014 (revisada el 2019):

el nombre del producto;
el grado de cal¡dad: "Grado I - Extra";
nombre o razón social y dirección del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos ¡mportados, nombre o razón soc¡a¡, RUC y direcc¡ón del importador;
el conten¡do neto, en k¡logramos;
fecha de vencimiento;
el código o número del lote;
condic¡ones de conservac¡ón o almacenam¡ento;
número de Autorizac¡ón Sanitar¡a de Establec¡miento de Procesamienlo Primario em¡t¡da por
el SENASA.

Precisión 3: La entidad convocanle deberá ¡nd¡car en las bases (sección específ¡ca, espec¡ficac¡ones
lécn¡cas numeral 2 y/o profoma del contrato), otra ¡nformac¡ón que considere deba estar rotulada. La
¡nformación adic¡onal que se sol¡c¡te no puede modificar las caracterÍsticas del bien descritas en
numeral 2.'l de la presente ficha técnica.

2-4. lnserto
No apl¡ca

Prec¡s¡ón 4: No apl¡ca

1 Según artículo 10 del Reglamento del Decrelo Leg¡slativo Nó'1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

2 NTp 399.163-1:2017tcr 1:2o1a ENVASES y AccEsoRtos pLÁsTlcos EN coNTAcro coN ALtMENTos.
Parte 'l: Disposic¡ones generales y requ¡s¡tos. CORRTGENDA TECNICA 1. 1, Edición
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FrcHA TEcNrcA
APROBADA

1. cARAcrERfsIcAS GENERALES DEL B|EN
Denominación del b¡en
Oenominación técnica
Unidad de medida
Descripción general

2. CARACTERísIcAs EspEcfFtcAS DEL BtEN

PALLAR CALIDAD EXTRA
PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA
KILOGRAMO
Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus
L, generalmente de color blanco, que tiene como característica
d¡ferencial unas estrías que irradian del hilio.

2.1. Del bien

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

El pallar cal¡dad extra debe tener las características de forma, tamaño y peso del grano del cult¡grupo
B¡g L¡ma, según lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificación Técnica:

El pallar calidad extra debe presentar las siguientes características:

NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 2a Edición, y su
Modifcac¡ón Técnica NTP
205.019:201s/MT 1: 2021
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requ¡sitos. MODIFICACIÓN
TECNtcA 1. 1" Edición

Forma de la
semilla

Long¡tud del
grano (mm)

Peso de
1000 granos

(s)

N'de
granos en

100 gramos
(s)

Aniñonada o
sem¡arriñonada,

ligeramente
aplanado

18-32 6-7,5 40-65

CARACTERfSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENC¡A

CALIDAD

Requ¡s¡tos generales

Los granos de pallar deben

Estar éxentos de olores y
sabores extraños y de insectos
v¡vos, muertos o en cualquiera
de sus estadíos.
Ser ¡nocuos y apropiados para
el consumo humano.
No deben presentar suciedad
(¡mpurezas de origen animal)
en cantidades que puedan
representar un pel¡gro para la
salud humana; de acuerdo a
las tolerancias de sanidad y
aspecto descritas en la
presente Ficha Técnica.

Un¡formidad

Cada lote de pallar debe estar
conformado por una m¡sma
variedad (es decir un mismo
color, forma y otras
características varietales). Se
aceptarán granos de variedades
contraslantes en las toleranc¡as
espec¡flcadas en la presente
F¡cha Técn¡ca.
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Ancho del
grano (mm)

Grosor del
grano (mm)

12,5 - 16 153 - 256
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CARAGTERISTICA ESPECIFICACIÓN RE-ERENCIA

Máx¡mo 15%

Sanidad y aspecto

Los lotes de pallar deben cumpl¡r
con los requ¡s¡tos de san¡dad y
aspecto que se especifican en
las toleranc¡as.

Asimismo, no se debe aceptar en
n¡nguno de los casos lotes de
pallar que presenten granos
infestados con ¡nseclos v¡vos,
muertos o en cualquiera de sus
estadíos ni qranos con honqos.

0,00%

Grano picado Máximo 0,50%

Grano partido o quebrado Máximo 1 ,00%

Grano arrugado y/o
chupado

Grano abierto Máx¡mo 1 ,00%

Grano descascarado Máx¡mo 4,00o/o

l\¡aterias extrañas Máx¡mo 0,10%

Var¡edad contrastante Máx¡mo 1 ,00%

Máximo 10,60%

INOCUIDAD

Cumpl¡r con lo establec¡do por el
Serv¡c¡o Nacional de Sanidad
Agrar¡a - SENASA, autoridad
nacional competenle.l

Reglamento de lnocuidad
Agroal¡mentaria, aprobado
med¡ante Decreto Supremo
No 004-2011-AG, y sus
mod¡ficatorias.

Precis¡ón l: Ninguna

2.2. Envase ylo embalaj€
El pallar calidad extra debe ser envasado lomando en consideración lo establec¡do en la norma
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE OE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede deb¡damente protegido. El envase del pallar cal¡dad extra debe
cumplir con lo especif¡cado en la NTP 399.163-l:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLÁSTICOS
EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requ¡s¡tos. 3" Edición, y su
Corrigenda Técnica2, debe estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el
uso que se destinen, no debe transmit¡r al producto n¡nguna sustancia tóxica n¡ olores o sabores
desagradables. Además, el pallar calidad extra debe ser envasado en sacos u otros envases que
salvaguarden las cualidades hig¡én¡cas, nutr¡livas, tecnológicas y sensoriales del producto. Cuando
el producto se envase en sacos, estos deben ser de pr¡mer uso, estar l¡mpios, ser resistenles, y
estar bien cosidos o sellados, se debe comercializar en su envase original, según el numeral 11 de
la NTP 205.019:2015 y su Mod¡f¡cación Técn¡ca.

I Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo No'1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.

, NTp 399.163-1:2017tc¡ 112ofi ENVASES y AccEsoRtos pLAsTlcos EN coNTAcTo coN ALtMENTos.
Parte 'l: Disposic¡ones generales y requisitos. CORRIcENDA TÉCNICA '1. '1" Ed¡ción
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Contenido de humedad

Tolerancias de calidad

Grano enfermo

Máximo 3,00%

Total
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Prec¡sión 2: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, espec¡ficac¡ones
técn¡cas numeral2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá ¡nd¡car
las características del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, s¡empre que se haya veril¡cado
que estas caracteríslicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases del pallar calidad extra, además de cumpl¡r con lo establec¡do en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Et¡quelado de alimentos preenvasados. 8a Ed¡ción,
deben ¡nd¡car en ¡dioma español, (pud¡endo llevar adémás inscr¡pc¡ones en otro idioma siempre que
no aparezca en forma más destacada), lo sigu¡ente, según el numeral 10 de la NTP 205.019:2015
y su Mod¡ficación Técnica:

el nombre dél producto;
el grado de cal¡dad;
contenido neto;
nombre o razón soc¡al del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
importados, nombre o razón social, RUC y d¡rección del importador, en caso de productos
importados el país de origen;
fecha de venc¡m¡ento;
número de Autorización Sanitaria de Establec¡miento de Procesamiento Primario emit¡da por
el SENASA.

Precisión 3: La ent¡dad convocanle deberá indicar en las bases (sección específlca, especificaciones
técn¡cas numeral 2 ylo profotma del contrato), otra información que cons¡dere deba estar rotulada. La
información adicional que se solicite no puede modif¡car las caracteríslicas del b¡en descritas en numeral
2.1 de la presente fcha técn¡ca.

2.4. lnsérto
No ap¡¡ca

Prec¡sión 4: No apl¡ca

c
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FrcHA TÉcNrcA
APROBADA

1. cARAcrERfsIcAs cENERALES DEL BtEN
Denominación del bien
Denominación técn¡ca
Un¡dad de medida
Descr¡pc¡ón general

2. cARAcrERlsrcAs ESpEclFtcAS DEL BIEN

QUINUA GRADO 1

QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

KILOGRAMO
Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua
(género y especie Chenopod¡um qu¡noa w¡lld.) que han sido
somelidos a operac¡ones o procesos de l¡mp¡eza, escar¡ficado,
lavado, secado, despedrado, selección (clasificación) y
elim¡nación de granos contrastantes (granos de colo0,
resultando un producto apto para la comercialización y el
consumo humano (alguna operación opcionalmente puede
repet¡rse).

2.1 Dol b¡en

La qu¡nua grado'l debe presentar las siguienles caraclerísl¡cas

f:¡

CARACTERISTICA ESPEcIFIcAcIÓN REFERENCIA

CALIDAO

Requ¡s¡tos mínimos de
cal¡dad

Los granos de qu¡nua deben tener el color
característico de la variedad o ecotipo
utilizada como materia prima, deben estar
exentas de olores extraños o
desagradables.

Su aspecto debe responder a un grado de
homogeneidad respecto a características
sensor¡ales.

NTP 205 .062:2021
GRANOS ANDINOS
Quinua en grano
Requis¡tos. 3' Edic¡ón

Requisitos químico proximales (Valores expresados en base seca)

Humedad Máximo 13,0%
Proteínas Mínimo 10%

Cen¡zas Máximo 3,5%

Grasa Mín¡mo 4,0%

Fibra cruda Mín¡mo 4,0%

Saponina Menor que 0,12%

Tamaño del grano

Tamaño
de los
qranos

D¡ámetro
promed¡o de los

qranos (mm)
Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,40 a 1,70
Pequeños Mayot a 1 ,2O

Grado (Toleranc¡as de calidad)

- Granos enteros Mínimo 97%

- Granos quebrados l\dáximo 1 ,0%
- Granos dañados

(manchados) i,lláx¡mo 0,5%

- Granos germ¡nados Máximo 0,25%

- Granos recubiertos
- Granos inmaduros Máximo 0,5%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

- Granos contrastantes Máx¡mo 0,5%

- lmpurezas totales Máx¡mo 0,25%

FÍsicos

Ausencia

- lnsectos (enteros,
partes o larvas)

Ausencia

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar conslituido
únicamente por granos de quinua
procesada de la misma cal¡dad. La parte
v¡s¡ble dé los granos en el envase debe ser
representativa.

INOCUIOAD

Cumplir con los requisitos establec¡dos por la autoridad competentel

Cumpl¡r con lo establec¡do por el Servicio
Nac¡onal de Sanidad Agraria - SENASA2,
Autor¡dad Nacional competente.

Reglamento de lnocuidad
Agroal¡mentar¡a,
aprobado mediante
Decreto Supremo No 004-
2011-AG, y sus
modifcator¡as.

D¡rección General de Salud Amb¡ental e
lnocu¡dad Al¡mentar¡a - DIGESA3 para
Alimento elaborado industrialmente
(fabricado).

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
San¡tar¡o de Al¡mentos y
Bebidas, aprobado
mediante Oecreto
Supremo No 007-98-SA,
sus mod¡f¡catorias y
regulación
complementaria.

Prec¡sión 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específ¡ca, especif¡caciones
técnicas, numeral2 y/o proforma delcontrato), el tamaño delgrano de qu¡nua grado 1 requer¡do de acuerdo
a ¡o establec¡do en la presente F¡cha Técn¡ca, por ejemplo: Quinua grano grande - grado '1.

2.2. Envase y/o embalaje
La qu¡nua grado 1 debe ser envasada de tal manera que el producto quede debidamente proteg¡do.
Los envases y embalaies deben ser nuevos, estar l¡mpios y ser de calidad tal que ev¡te cualquier
daño externo o ¡nlemo al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
características de cal¡dad, hig¡ene, ventilación y resistencia necesarias para asegurar y garantizar
la ¡nocuidad y apt¡tud del producto durante el transporte, la man¡pulac¡ón, conservación y
comercial¡zac¡ón apropiada de los granos de qu¡nua, según lo ¡nd¡ca el numeral 7.2 de la
NTP 205.062:2021.

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección especlfica, especif¡cac¡ones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá
¡ndicar las característ¡cas del envase tales como: mater¡al, peso, t¡po de cerrado, s¡empre que se haya
verificado que estas caracierísticas aseguren la plural¡dad de postores.

A los alimentos en los cuales se aplique un secado industrial, es dec¡r que se apl¡ca transferencia de masa y calor
(liof¡lizac¡ón, sec€do pora¡re cal¡ente, atom¡zac¡ón, etc.), donde se requiere que d¡chos procesos sean controlados,
la competenc¡a corresponde a la DIGESA.
A los al¡mentos en los cuales se aplique un secado que solo impl¡ca una transferenc¡a de masa (seco salado,
desh¡dratación osmótica, etc.), donde no se requiera necesariamenle que sea controlado, la competencia
corresponde al SENASA. La ent¡dad no requerirá hacer d¡cha precisión, es responsabilidad del proveedor cumpli¡-
con lo establecido por la autoridad compelente conespond¡ente según el proceso segu¡do para la obtenc¡ón del
b¡en de la presente ficha técn¡ca.
Según el arlículo 10 de¡ Reglamento del Decreto Legislat¡vo No 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.
Según artfculo 12 del Reglamento del Decreto Legislat¡vo No 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

2

3

§

Éc

Versión 03 Pág¡na 2 de 3

?¿

- P¡edrec¡llas en 100 g
de muestra



\\l

2.3. Rotulado
Además de los requisitos aplicables espec¡f¡cados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA
GENERAL PARA EL ETIQUETADO OE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y en la
NMP 001:2019 Requ¡s¡tos para el etiquetado de preenvases. 5" Edición, el rotulado debe contener
lo siguiente, según el numeral 8 de la NTP 205.062:2021:

nombre del producto;
nombre y direcc¡ón del productor, envasador o comercializador;
clasif¡cac¡ón, tamaño y grado;
peso neto;
número de lote.

Ad¡c¡onalmente, si el producto corresponde que sea controlado por la DIGESA, debe cumplir con el
artículo 117 del Reglamento sobre V¡gilancia y Control San¡tario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 007-98-SA, y sus modif¡cator¡as.

Si el producto corresponde que sea controlado por el SENASA, debe presentar, además, la sigu¡ente
¡nformación:

número de Autorizac¡ón San¡tar¡a de Establec¡miento de Procesamiento Primario em¡t¡da por
el SENASA.

Precis¡ón 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especif¡cac¡ones
lécnicas, numeral 2 ylo proforma del conlrato), otra ¡nformac¡ón que considere deba estar rotulada. La
¡nformación ad¡c¡onal que se solicite no puede mod¡ficar las características del bien descritas en el numeral
2.'l de la presente ficha técn¡ca.

2.4. lnserto
No aplica

Precisión 4: No apl¡ca
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FICHA TECNICA

APROBADA

I. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN

AJO CATEGORÍA PRIMERA
AJO CATEGORfA PRIMERA
KILOGRAMO
El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, pertenec¡ente
al género y especie Allium sativum L de la fam¡lia Amaryll¡daceae.

2.1. Del b¡en
El ajo categorÍa pr¡mera debe presentar las siguientes caracterÍsticas:

CALIDAD

Requisitos generales

- Estar enteros, compactos y bien
formados.

- Ser de consistencia firme.
- Estar exentos de pudriciones o daños

fís¡cos (her¡das y rajaduras) que afecten
la calidad del producto.

- Estar exentos de cualqu¡er mater¡a
extraña (tierra, piedra, arena u otro
mater¡al extraño objetab¡e).

- Estar exentos de plagas (hongos,
¡nsectos, ácaros, nematodos, entre
otros) que afecten la calidad del
producto.

- Estar exentos de humedad externa,
salvo la condensac¡ón consiguiente a su
remoción de una cámara frigorífica.

- Estar exentos de cualqu¡er olor, color o
sabor no característ¡cos del producto.

- Los lotes de ajo deben estar
conformados por bulbos de la forma
tÍp¡ca de la var¡edad, compactos y
constituidos por dientes ovo¡deos,
carnosos.

- Los bulbos deben estar completos,
secos o curados, cub¡ertos con sus
propias hojas envolventes secas y s¡n
signos de desecac¡ón.

- Cada lote de ajo debe estar conformado
por una m¡sma var¡edad.

Los ajos deben

Defectos menores*
(cortes, c¡catr¡ces,
manchas, mechones
radiculares, dientes
faltanles, comeduras o
pefforac¡ones)
' Que no afecten la parte
comestiblé.

Máx¡mo 9% (en masa del producto por
un¡dad de envase)

Defectos mayores"
(mohos superfic¡ales que
no afecten a la parte
comest¡ble, bulbos

Máx¡mo 1% (en masa del produclo por
unidad de envase)

NTP 011.101i20'15
(revisada el 20211
HORTALIZAS. Aio.
Requ¡s¡tos. 2, Edición
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Denominac¡ón del b¡en
Denominación técnica
Unidad de medida
Descripción general

CAR.ACTERIST'CA ESPECIFICAGIÓN REFERENCIA
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cARAcrERfsIcA ESPEctFtcActóN REFERENCIA

CALIDAD
brotados y bu¡bos
abiertos)
" Que no afecten la part6
comestible.

Pudrición o%

Calibre 30s-2009

Forma y color Característicos de la variedad

INOCUIDAD
Cumpl¡r con lo establec¡do por el Serv¡c¡o
Nacional de Sanidad Agrar¡a SENASA,
autoridad nac¡onal competentel.

Reglamento de
lnocuidad
Agroal¡mentar¡a,
aprobado mediante
Decreto Supremo No

004-2011-AG, y sus
modif¡catorias.

Prec¡s¡ón 'l: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El ajo categorÍa pr¡mera, debe ser envasado tomando en cons¡derac¡ón lo establec¡do en las normas
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LoS ALIMENTOS, CXC
53.2003 (2017) CÓDIGO DE PRÁCTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-'1995 (2004) CÓD|GO DE PRÁCT|CAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE OE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
deb¡damente proteg¡do.

Prec¡s¡ón 2: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá indicar
las caracterÍsticas del envase tales como: material, peso, t¡po de cenado, siempre que se haya ver¡ficado
que estas características aseguren la plural¡dad de postores.

el nombre y variedad del producto ind¡cado;
categoría ¡nd¡cada como'primera";
peso neto, en kilogramos;
nombre o razón social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
importados nombre o razón social del ¡mportador;
el país de or¡gen;
número de Autorizac¡ón San¡tar¡a de Establecimiento de Procesamiento Pr¡mario em¡t¡da por
el SENASA.

Versión 08 Página 2 de 3

Los bulbos de a.¡o deben ser envasados en sacos, bolsas u otros envases de grado al¡mentario,
para el expend¡o al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamaño y peso variables, el
conten¡do de cada unidad de embalaje debe ser homogéneo y estar compuesto únicamenle por
bulbo de ajo de la m¡sma variedad y cal¡dad; los envases deben estar limpios y compuestos por
materiales que no causen alterac¡ones del producto, que reúnan las condiciones de higiene,
limpieza y res¡stencia a la humedad, man¡pulac¡ón y transporte, de modo que garantice la
conservac¡ón del producto, según ind¡ca el numeral l0 de la NTP 011.'101:2015 (rev¡sada el 202'f ).

2.3. Rotulado
El rotulado del ajo calegoría primera, debe cumpl¡r con lo indicado en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
además de las d¡spos¡ciones espec¡f¡cadas en el numeral I de la NTP 011.101:2015 (revisada el
2o21'¡:

1 según artícu¡o 10 del Reglamento del Decreto Legislativo No 1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
mediante Decreto Sup.emo N' 034-2008-AG.

I
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Precisión 3: La entidad convocante deberá ind¡car en las bases (sección específca, especificaciones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra ¡nformación que cons¡dere deba estar rotulada. La
¡nformación adic¡onal que se sol¡cite no puede mod¡f¡car los atributos del bien descr¡tos en numeral 2.1 de
la presente ficha técn¡ca.

2-4- lnserto
No aplica.

Prec¡s¡ón 4: No aplica.

E cr¡
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1. cARAcrERlslcAS GENERALES oEL BIEN

Denom¡nación del b¡en
Denom¡nación técn¡ca
Unidad de med¡da
Descripc¡ón general

: FIDEOS LARGOS
: PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO
: KILOGRAMO
: Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Nápoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de lam¡nado) de tamaño y forma variable, con o sin hueco, de
secc¡ón redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo conten¡do
de humedad es ¡gual o menor a 14 9/'100 g. Su dimensión
fundamental es la longitud.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL B¡EN

Los f¡deos largos deben ser elaborados con harina fortil¡cada, según lo indicado en el artículo 5
del Reglamento de la Ley N' 28314 "Ley que d¡spone la fort¡ficac¡ón de harinas con
micronutrientes", aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-S4.

Los fideos largos deben cumplir con las s¡gu¡entes característ¡cas:

Precisión l: La enl¡dad convocante deberá prec¡sar en las bases (secc¡ón específ¡ca, espec¡ficac¡ones
técn¡cas numeral 2 ylo p¡olorma del conkato), el tipo de fideos largos requer¡do de acuerdo con lo
d¡sponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o'espaguetis", fideos largos gruesos o
"l¡ngu¡n¡", fideos largos delgados o "cabellos de ángel", etc.

l Según artículo 12 del Reglamento del Decreto Legislat¡vo No 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprcbado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.

c

CARACTERISTICA ESPECTFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Humedad
(Se tolera una un¡dad más del valor
indicado como máximo)

Ac¡dez titulable
(se expresará como porcentaje
de ác¡do láctico y sobre la base
de 14 g/1009 de humedad)

Máx¡mo 0,46% de ácido láct¡co

(se tolera 10 % sobre el valor máximo
ind¡cado)

Color

Sabor y olor

INOCUIDAO

Cumplir con los requ¡s¡tos
establec¡dos por la D¡recc¡ón
General de Salud Ambiental e
lnocuidad A¡imentaria - DIGESA,
autoridad nacional compelentel.

Reglamento sobre V¡g¡lanc¡a
y Control Sanitar¡o de
Al¡mentos y Bebidas,
aprobado med¡ante Decreto
Supremo No 007-98-SA, sus
modificatorias y regulación
complementaria.

Vers¡ón 01 Pág¡na 1 de 2

FICHA TECNICA
APROBADA

2.1. Del b¡en
Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, ¡nclu¡dos insectos
muerlos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro Para
la salud humana, según indica el numeral 6.'1.3 de la NTP 206.010:2016.

Máximo 'f 4,0 g/'1009

NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos.
Ed¡ción

Característico

Característico al producto. Libre de
sabores y olores ¡ndeseables como
agr¡o, amargo y ranc¡o.
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2.2 Envase y/o embalaje
El envase que cont¡ene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su ¡nocu¡dad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad san¡tar¡a y composición del producto durante toda
su vida útil, según el artículo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Al¡mentos y Beb¡das, aprobado mediante Decreto Supremo N' 007-98-SA, y sus mod¡ficatorias.

El envase debe corresponder al aulorizado en el Registro Sanitario, según lo establecido en los
artículos 105, 118 y'119 del Reglamento sobre V¡g¡lanc¡a y Control Sanitario dé Alimentos y
Beb¡das, aprobado med¡ante Decreto Supremo N' 007-98-SA, y sus mod¡ficatorias.

Precisión 2: La entidad convocanle deberá ind¡car en las bases (sección específ¡ca, especificac¡ones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá
¡ndicar las característ¡cas del envase y embalaje tales como: material, tipo de cenado, siemp¡e que se
haya verif¡cado que estas característ¡cas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en el artÍculo 1 17
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Beb¡das, aprobado mediante
Decrelo Supremo N' 007-98-SA, y sus modif¡catorias. Asim¡smo, debe cumpl¡r con la
NMP 001:20'19 Réqu¡s¡tos para el et¡quetado de preenvases. 5" Edición, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Et¡quetado de alimentos preenvasados. Sa Ed¡ción, según lo
señalado en el numeral 10.2dela NTP 206.010:2016.

Además, el rotulado de los envases de fideos largos, debe ¡nd¡car que ¡a pasta fue elaborada
con har¡na fortif¡cada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la har¡na, según
lo indicado en el Reglamento de la Ley N' 28314 "Ley que d¡spone la fortificación de harinas con
m¡cronutrientes", aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-5A.

Prec¡s¡ón 3: La entidad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (sección específica, espec¡ficac¡ones
técnicas numeral 2 ylo ptofotma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La
información adicional que se sol¡cite no puede modificar las características del b¡en descritas en
numeral 2.1 de la presente f¡cha técn¡ca.

2.4. lnserto
No aplica

Prec¡sión 4: No apl¡ca
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Oenom¡nac¡ón del bien
Denominación técnica
Unidad de medida
Descr¡pc¡ón general

FTDEOS CORTOS (CORTADOS)
PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO
KILOGRAMO
Es la pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo
Nápoles (pasta obten¡da mediante proceso de moldeado
mediante boquilla), o Bologna (pasta obten¡da mediante proceso
de laminado), de tamaño y forma variable, sin características
def¡nidas de dimensión y cuyo contenido de humedad es ¡gual o
menor a 14 9/100 g. Son más pequeños que los largos.

2. CAR,ACTERÍ STICES CSPEC|TICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Los fldeos cortos deben estar libres de suc¡edad (impurezas de origen animal, inclu¡dos ¡nsectos
muertos o v¡vos o en cualqu¡era de sus estad¡os) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, según ¡ndica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, según lo ¡nd¡cado en el artículo 5
del Reglamento de la Ley N' 28314 "Ley que dispone la fodmcación de harinas con
m¡cronutr¡entes", aprobado med¡ante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los f¡deos cortos deben cumplir con las siguientes caracteríslicas:

Precisión l: La ent¡dad convocante deberá precisar en las bases (sección especÍfica, espec¡ficac¡ones
lécnicas numeral 2 ylo ptofom'a del contrato), el tipo de fideos cortos requer¡do, de acuerdo con lo
dispon¡ble en el mercado, por ejemplo: fideos cortos "canuto", "torn¡llo", "cod¡tos", "mun¡ción," 'caracol",
etc.

l Según artículo l2 del Reglamento del Decreto Legislativo No 1062, Ley de lnocuidad de Ios Al¡mentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

CARACTERfSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Humedad

Máximo 14,0 g/'f 00 g

(Se tolera una unidad más del valor
¡ndicado como máximo)

rAci

'.4§

#

dez titulable
expresará como porcentaje

ácido láctico y sobre la base
14 g/'100 g de humedad)

Máximo 0,46% de ác¡do láctico

(se tolera '10 % sobre el valor máx¡mo
¡ndicado)

Color Característ¡co

Sabor y olor
Caracterfstico al producto. Libre de
sabores y olores ¡ndeseables como
agrio, amargo y ranc¡o.

NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requ¡sitos.
Ed¡ción

INOCUIDAD

Cumplir con los requis¡tos
establecidos por la Dirección
General de Salud Ambiental e
lnocuidad Alimentar¡a - DIGESA,
autor¡dad nacional competentel.

Reglamento sobre V¡g¡lanc¡a
y Control Sanitario de
Al¡mentos y Beb¡das,
aprobado mediante Decreto
Supremo No 007-98-SA, sus
modificatorias y regulación
complementar¡a.

Versión 01 Página 1 de 2



e
2.2. Envase y/o embala¡e

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar l¡bre de sustancias que
puedan ser ced¡das al producto en condic¡onés tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad san¡taria y composición del producto durante toda
su v¡da úti¡, según el artículo 1'18 del Reglamento sobre Vigilancia y Control San¡tario de
Al¡mentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N" 007-98-SA, y sus modifcator¡as.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, según lo establecido en los
artículos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre V¡gilancia y Control Sanitario dé Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N" 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precisión 2: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, espec¡f¡caciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del mntrato), el peso neto del producto por énvase. Además, podrá
ind¡car las características del envase y embalaje tales como: mater¡al, tipo de cerrado, s¡empre que se
haya verif¡cado que estas caracteríslicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los f¡deos cortos debe cumpl¡r con lo establecido en el artículo | 17
del Reglamento sobre Vigilanc¡a y Control San¡tario de Alimentos y Beb¡das, aprobado mediante
Decreto Supremo N" 007-98-SA, y sus mod¡ficatorias. Asimismo, debe cumpl¡r con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5" Edición, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8" Edición, según lo
señalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016.

Además, el rotulado de los envases de f¡deos cortos, debe indicar que la pasta fue elaborada
con harina fort¡ficada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, según
lo indicado en el Reglamento de la Ley N' 28314'Ley que dispone la fortificación de harinas con
m¡cronutrientes", aprobado med¡ante Decreto Supremo 012-2006-5A.

Precis¡ón 3: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, espec¡ficac¡ones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La
información adicional que se sol¡cite no puede modif¡car las característ¡cas del bien descr¡tas en
numeral 2.1 de la presente ficha técn¡ca.

2.4. lnserto
No aplica

recisión 4: No aplica

Versión 0'l Página 2 de 2
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FICHA TECNICA
APROBADA

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del b¡en

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y un¡dos. La
granulación debe ser uniforme, según ¡ndica el numeral 7.'1.1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de cocina podrá conténer adit¡vos alimentar¡os, según lo ind¡cado en la legislación nac¡onal
v¡gente, según se ind¡ca en el nvmeral T.2 de la NTP 209.015:2006.

CARACTERISTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD
Requisitos sensoriales

NTP 209.015:2006 SAL
PARA CONSUMO
HUMANO. 2a Edic¡ón

Aspecto

Color Blanco

Sabor Salado característico
Requ¡sitos fís¡co químicos
1 . Humedad Máximo 0,5%
2. Purcza Mínimo 99,'l%

3. Granulometría: debe pasar

. Tamiz ITINTEC 2,00 mm (N" 10)
MÍnimo 75%

. Tamiz ITINTEC 177 pm (N" 80)
Máximo 30%

4. Sustanc¡as
lmpemeabil¡zantes totales
agregadas

Máximo 1,0%

5. lmpurezas
- lmpurezas ¡nsolubles

agua
en

Máx¡mo 0,15%

- Sulfato (SOc) Máx¡mo 0,4%
- Calcio (Ca..) Máximo O,2Y.
- Maqnes¡o (Mq..) Máximo 0,2%
- Cadmio (Cd) Máximo 0,5 mg/Kg
- Cobre (Cu) Máximo 2,0 mg/Kg
- Arsén¡co (As) Máx¡mo 0,5 mg/Kg
- Mercurio (Hq) Máximo 0,1 mq/Kq
- H¡erro (Fe) Máximo 10 mq/Kq
- Bario (Ba") Exenta
- Materia nitrogenadas Exenta
- Boratos Exenta
Nota: Todos los requ¡s¡tos, menos la humedad, estarán referidos y estarán
dados en base seca.

Plomo (Pb) Máx¡mo 1,0 mg/Kg

cxs r93-1995 (2019)
NORMA GENERAL
PARA LOS
CONTAMINANTES Y
LAS TOXINAS

Versión 02 Pág¡na 1 de 3

1. CARACTERfSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominac¡ón del b¡en
Denominación técnica
Unidad de medida
Descripc¡ón general

: SAL DE COCINA
: SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE COCINA
: KILOGRAMO
:Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo

humano, de granulometría grosera, con o sin adición de
antihumectantes y que cumple con requ¡sitos de calidad e
inocuidad.

La sal de cocina debe cumplir con las sigu¡entes característ¡cas:

I Granulosos y l¡bre de sustancias
I extrañas visibles

Olor lnodoro
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN ERENC!AREF

PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS

Yodo
(para asegurar la proporción de
yodo, en el procesamiento de la sal
se utilizará el yodato de potasio)

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

Flúor
(en forma de fluoruro de sodio o su
equivalente en cualesquiera de las
sales de flúor autor¡zadas a usar)

Aprueban normas para la
ad¡clón delflúor a la sal de
consumo humano,
aprobada med¡ante
Resolución Ministerial N'
013'l -85-SA-DVM.

INOCUIDAD

Cumplir con los requ¡s¡tos
establec¡dos por la D¡rección General
de Salud Ambiental e lnocu¡dad
Alimentaria - DIGESA, autor¡dad
nacional competentel.

Reglamenlo sobre
V¡gilancia y Control
Sanitar¡o de Allmentos y
Bebidas, aprobado
mediante Decreto
Supremo N" 007-98-SA,
sus modificatorias y
regulac¡ón
complementar¡a-

Precisión 1: Ninguna

2.2. Envase y/o embalaje

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, según lo establecido en los
artÍculos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre V¡g¡lanc¡a y Control Sanitario de Alimentos y
Beb¡das, aprobado med¡ante Decreto Supremo N" 007-98-SA, y sus mod¡flcatorias.

Precisión 2: La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (sección específica, especificaciones
técn¡cas numeral 2 ylo profotma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá
¡ndicar las características del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, s¡empre que se
haya verificado que estas característ¡cas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases debe cumplir con lo d¡spuesto en el artículo 1 17 del Reglamento sobre
V¡g¡lanc¡a y Control Sanitario de Al¡mentos y Bebidas, aprobado med¡ante Decreto Supremo
N" 007-98-SA, y sus mod¡ficalor¡as, la NMP 001 :2019 Requisitos para el et¡quetado de
preenvases.5" Ed¡ción, además de lo señalado en él numeral 1'1 de la NTP 209.015:2006:

nombre del producto;
declaración de los ingred¡entes;
nombre y d¡recc¡ón del fabr¡cante;
nombre, razón social y d¡recc¡ón del ¡mportador, ¡o que podrá figurar en et¡queta adic¡onal;
número de Reg¡stro San¡tar¡o;
fecha de vencimiento;
código o clave de lote;
el conten¡do de yodo y flúor expresado en ppm;

l Según artlculo '12 del Reglamento del Decroto Legislat¡vo No 1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

Vers¡ón 02 Página 2 de 3

Reglamento del Decreto
Ley N' 17387, Füan los
tipos de sal para expendio
al público en el tenilor¡o
nacional, aprobado por
Decreto Supremo N'
00223-71-5A, y su
modificatoria.

200 miligramos de fluoruro de sod¡o
por kilogramo de sal (200 ppm)

El envase que contiene el producto debé sér de mater¡al inocuo, estar l¡bre de sustanc¡as que
puedan ser cedidas al producto en cond¡c¡ones tales que puedan afectar su ¡nocu¡dad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad san¡taria y compos¡c¡ón del producto durante toda
su v¡da út¡!, según el artículo 118 del Reglamento sobre Vigi¡ancia y Control San¡tar¡o de
Al¡mentos y Beb¡das, aprobado med¡ante Decreto Supremo N" 007-98-SA, y sus modif¡catorias.
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país de fabr¡cación;
contenido neto del producto expresado en k¡logramos;
cond¡ciones especiales de conservac¡ón: "Manténgase en lugar seco, fresco y proteg¡do de
la luz'.

Precis¡ón 3: La ent¡dad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (secc¡ón específ¡ca, especif:cac¡ones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La
¡nformación ad¡c¡onal que se sol¡cite no puede modiflcar las características del bien descr¡tas en
numeral 2.'1 de la presente ficha técnica.

2.4. lnserto
No aplica

Precisión 4: No apl¡ca

Vers¡ón 02 Página 3 de 3
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FtcHA TÉcNtcA
APROBADA

't. cARAcrERfsflcAS GENERALES DEL B|EN

Denom¡nac¡ón del b¡en
Denom¡nac¡ón técnica
Un¡dad de medida
Descr¡pc¡ón general

2. GARACTERÍSTICAS ESPECIFIGAS DEL BIEN

cHocLo CATEGoRIA ExrRA o PRTMERA
cHocLo CATEGoRIA o cRAoo ExrRA o PR|MERA
UNIDAD
Es el maÍz Zea mays L. amilácea Sl, en estado "choclo', es decir,
cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o tiemo para su
comercialización directa destinado al consumo humano.

2.'1. Del bien

Los choclos categoría extra deben presentar las siguientes características:

CALIDAD

Requisitos generales

La mazorca de choclo debe:
- Estar libre de lesiones causadas

por contusiones o cualquier otra
causa, así como de olores y
sabores extraños.

- Estar sana, fresca, limpia, bien
cub¡erta y b¡en formada; con un
grado de madurez tal que s¡endo
apta para el consumo, le perm¡ta
soportar el manipuleo, transporte y
conservación en buenas
cond¡ciones.

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

NTP 0'11.105:2014
(revisada el 2019) MAIZ
AMILACEO. Choclo.
Requisitos. 2á Ed¡ción

Color de los granos

Los granos dé choclo al estado fresco
deben presenlar color blanco en su
totalidad. Se podrán aceptar mazorcas
de choclo con granos de color
cremoso, así como granos de otro
color producto de la polinización,
siempre que cumplan con las
tolerancias establec¡das én la
presente F¡cha Técnica.

Forma del choclo y granos de
choclo

La forma del choclo es tipo cilÍndrico,
cónico; con disposición de sus granos
en h¡leras lineales, desde la base
hasta la punta.

Los granos de choclo son anchos y
achatados.

Versión 04 Pág¡na 'l de 3
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CARACTERIST!CA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

Tamaño (cal¡bre)
(longitud de la mazorcá sin panca,
medida desde la base hasta el áp¡ce)

Variedades de choclo que
presentan mazorcas
grandes y provienen de las
razas Cusco y Pardo

Mayor a
'14,00 cm

Otras variedades de choclo

CategorÍa

Dentro de la categoría extra se
clasif¡can las mazorcas de choclo de
un mismo cult¡var, tamaño y que
cumplan con los requ¡s¡tos mínimos
establecidos en la presente F¡cha
Técn¡ca.

Tolerancias

Hasta 10% en número o masa de
choclos que corresponda al
calibre inmediato ¡nferior al solicitado.

Presencia de
lnd¡c¡os de
podredumbre

0,0%

Presenc¡a de
¡nseclos

o,o%

Defectos
Deformac¡ones,
les¡ones,
contusiones,
granos fuera de
color

Máximo 5,0%

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el
Serv¡cio Nac¡onal de Sanidad Agraria
- SENASA, autoridad nacional
competentel.

Reglamento de
lnocu¡dad
Agroalimentaria,
aprobado mediante
Decreto Supremo No

004-2011-AG, y sus
modif¡calor¡as.

Prec¡s¡ón l: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, especif¡caciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato) el tamaño del Choclo categoría extra o primera
requerido de acuerdo a lo establec¡do en la presente Ficha Técnica, po[ ejemplo: Choclo categoría extra
o primera de tamaño mayor a 12 cm.

2.2. Envase y/o embala¡e
Los requ¡s¡tos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CÓDIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la protección al producto durante su
transporte y almacenamiento, deben ser nuevos, san¡tar¡amente aptos, de grado alimentar¡o,
técn¡camente adecuados, limpios, homogéneos en presentación, res¡stentes a la manipulac¡ón y al
transporte.

Los choclos categoría extra o primera deben ser acondic¡onados de tal manera que queden
protegidos, b¡en presentados, homogéneos y deben estar mnst¡tuidos ún¡camente por mazorcas de
choclo del m¡smo or¡gen, calidad y tamaño. La parte v¡s¡ble del envase debe ser representativa de
todo el contenido, según el numeral 7.1 de la NTP 011.'105:20'14 (rev¡sada el 2019).

Prec¡s¡ón 2: La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (sección específ¡ca, especif¡cac¡ones
lécnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá ind¡car
las característ¡cas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya ver¡ficado

1 Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo No '1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.

?
í' /¡
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que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del choclo categoría extra o primera o bien los documentos que
acompañen el envío, deben cumpl¡r con lo s¡gu¡ente, según el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(rev¡sada el 2019):

identificac¡ón: nombre ("choclo o maíz choclo");
d¡recc¡ón del envasador y/o exped¡dor;
código de identif¡cación (lote):
origen (pais de origen);
categoría o grado;
tamaño (calibre);
cant¡dad de choclos;
número de Autorización Sanitaria de Establecim¡ento de Procesamiento Primario em¡t¡da
por el SENASA.

Prec¡sión 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (secc¡ón específ¡ca, espec¡ficac¡ones
técn¡cas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra ¡nformación que considere deba estar rotulada. La
¡nformac¡ón ad¡cional que se solicite no puede modif¡car las caracteríslicas del b¡en descr¡tas en numeral
2.1 de la presente flcha técn¡ca.

2.4. lnserto
No apl¡ca

Precisión 4: No aplica
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

1. CARAGTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denom¡naclón del bien
Denominación técn¡ca
Unidad de medida
Descripción general

: LIMÓN CATEGORÍA I

: LIMÓN SUTIL CATEGORÍA I

: KILOGRAMO
: Es el fruto procedente de cualquie¡ variedad de la especie Crtrus

aurant¡fol¡a (Christmann) Sw,ngle, de la familia de las Rutaceae.
También llamado limón de cebiche y limón de p¡ca.

2. CARACTERíSTICAS ESPEGíFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

EI l¡món categoría ldebe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criter¡os pecul¡ares de la var¡edad y la zona
en que se producen. El desarrollo y cond¡ción de los l¡mones deben ser tales que les perm¡tan
soportar el transporte y la man¡pulac¡ón, y llegar en estado sat¡sfactor¡o al lugar de destino, según
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 0l1.006:2005.

El contenido mínimo de jugo de limón categoría I debe ser del 40% con relación al peso total del
fruto, además su colorac¡ón debe ser típica de ¡a var¡edad por lo menos en dos terc¡os de la
superficie delfruto. Elfruto debe serverde pero podrá presentar decoloraciones (manchas amar¡llas)
hasta el 30% de su superficie, según ind¡ca el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El l¡món categoría I debe presentar las s¡guientes característ¡cas

NTP 011.006:2005 FRUTAS
Limón Sut¡|. Requisitos. 4
Edición

CARACTERISTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos mínimos

- Estar enteros.
- Ser de cons¡stencia firme.
- Estar sanos, deben exclu¡rse los productos

afectados por podredumbre o deterioro que
haga que no sean aptos para el consumo.

- Estar limpios y prácticamente exentos de
cualquier mater¡a extraña vis¡ble.

- Estar prácticamente exentos de plagas que
afecten al aspecto general del producto.

- Estar prácticamente exentos de daños
causados Por Plagas.

- Estarexenlos de daños causados por bajas
temperaturas.

- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensación
consiguiente a su remoción de una cámara
fr¡goríflca.

- Estar exentos de cualqu¡er olor y/o sabor
extraño.

Los limones de esta categoría deben ser de
buena calidad y característicos de la
var¡edad.

Podrán permit¡rse, s¡n embargo, los
s¡gu¡entes defectos leves, s¡empre y cuando
no afecten al aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservac¡ón y
presentac¡ón en el envase:

- defectos leves de forma;
- defectos leves de mlorac¡ón;

Vers¡ón 04 Página I de 3
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CARACTERíSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

- defectos leves de la cáscara quenisuperen
1 cmz,

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

Tolerancia: D¡ez por ciento, en número o en
peso, de los limones que no satisfagan los
requisitos de esta categorÍa, pero satisfagan
los de la categoría ll o, excepc¡onalmente,
que no superen las tolerancias establecidas
para esta úllima.

Calibre (tamaño)

El limón categoría l, de acuerdo a su diámetro
se clasif¡ca en los siguientes calibres:

Cal¡bre Diámetro
(mm)

Un¡dades
del

producto
por

K¡loqramo
M a más 20-22
41 a 43,9 23-27

C 38 a 40,9
D 35 a 37,9 34-39

Tolerancia: D¡ez por ciento en número o en
peso de los limones que correspondan al
calibre inmediatamente superior y/o inferior al
¡nd¡cado en el envase.

Homogeneidad

INOCUIDAD
Cumpl¡r con lo establecido por el Servicio
Nac¡onal de Sanidad Agrar¡a - SENASA,
autor¡dad nacional competentel.

Reglamento de lnocuidad
Agroalimentar¡a, aprobado
mediante Oecreto Supremo
No 004-2011-AG, y sus
modif¡cator¡as.

Prec¡s¡ón 1: La entidad convocante deberá prec¡sar en las bases (secc¡ón específica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo p¡ofo¡ma del contrato) el cal¡bre del limón categoría I requer¡do, de acuerdo a lo
establecido en la presente F¡cha Técn¡ca, por ejemplo; Limón calegoría I de calibre C.

Los empaques deben sat¡sfacer las características de calidad, higiene, ventilación y res¡stenc¡a
necesarias para asegurar una manipulac¡ón, transporte y conservac¡ón apropiados de los limones.
Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor exlraño, según ind¡ca el numeral
8.2.'l de la NTP 01 1.006:2005.

l Según artículo'10 del Reglamento del Decreto Leg¡slat¡vo Nó 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.

2.2. Envase y/o embalaje
El limón categoría I debe ser envasado tomando en cons¡derac¡ón lo establec¡do en la norma Codex
CXC ¿I4-,I995 (2004) CÓDIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, según indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.
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El contenido de cada envase (o lote, para los
productos presenlados a granel) debe ser
homogéneo y estas const¡tuido ún¡camente
por limones del mismo origen, variedad,
calidad y cal¡bre. La parte v¡s¡ble del
conlenido del envase (o lote, para productos
presentados a granel) debe ser
representat¡va de todo el conlenido.
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Podrán ser cajas de cartón, plástico, mallas u otros (ev¡tar el uso de cajas de madera) de tal manera
que el produclo quede deb¡damente proteg¡do. Los materiales util¡zados en el ¡nterior del envase
deben ser nuevos (se ¡ncluye mater¡al recuperado de cal¡dad al¡mentaria), estar limpios y ser de
calidad tal que ev¡te cualquier daño externo o ¡nterno al producto. Se permiten el uso de mater¡ales,
en part¡cular papel o sellos con ind¡caciones comerc¡ales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con t¡nta o pegamento no tóx¡co, según indica el numeral 8.2 de la NTP 01 1.006:2005.

Precisión 2: La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (secc¡ón específ¡ca, especiflcac¡ones
lécn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá ¡nd¡car
las características del envase tales como: malerial, peso, tipo de cenado, s¡empre que se haya verif¡cado
que eslas caracterísl¡cas aseguren la plural¡dad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del l¡món categoría I debe cumpl¡r con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8u Edición
y demás d¡spos¡ciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 01 1.006:2005:

nombre del produclo y nombre de la var¡edad;
nombre/razón social del productor, envasador y/o d¡stribuidor comercializador;
origen del producto;
categoría;
calibre;
peso neto;
fecha de envasado;
lote;
número de Autorizac¡ón San¡taria del Estab¡ec¡m¡ento de Procesamienlo Pr¡mar¡o emitida por
el SENASA.

Precisión 3: La ent¡dad convocante deberá ind¡car en las bases (sección específica, especif¡cac¡ones
técnicas numeral 2 ylo profotma del contrato), otra ¡nformación que cons¡dere deba estar rotulada. La
información adic¡onal que se solicite no puede mod¡ficar las caraclerÍsl¡cas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. lnserto
No apl¡ca
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Prec¡s¡ón 4: No apl¡ca.
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FTCHA TÉCNICA
APROBADA

I. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominación del b¡en
Denominac¡ón técn¡ca
Un¡dad de medida
Descr¡pc¡ón general

PALTA FUERTE CATEGORÍA I

PALTA FUERTE CATEGORIA I

KILOGRAMO
La palta es un frulo proveniente de la espec¡e Persea
americana M¡ll, de ¡a familia de las Lauraceae.

2.1

2. CARACTERÍSTICAS ESPECíFICAS DEL BIEN

Del bien
La palta fuerte categoría ldebe mantener la forma característica de la variedad o cult¡vares.
Asim¡smo, debe haber alcanzado una fase de desarrollo flsiológ¡co que asegure la f¡nal¡zac¡ón
del proceso de maduración (madurez de consumo). El desanollo y condic¡ón de las paltas deben
sertales que les permitan soportar eltranspone y la man¡pulación, y llegar en estado sat¡sfactorio
al lugar de destino, según indica el numeral 4.1 de la NTP 011 .018:2019.

La palta fuerte categoría I debe presentar las siguientes características

NTP 0'l 1.0'18:2019
PALTA. Requisitos. 6a
Edición

CARACTERfSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos mínimos

Las paltas de categoría I conten¡das en un
mismo envase deben:

Estar enteras.
Estar sanas, deben exclu¡rse los
productos afectados por podredumbre
o deter¡oro que haga que no sean aptos
para el consumo humano.
Estar limp¡as y exentas de cualqu¡er
materia extraña vis¡ble.
Estar prácticamente exentas de plagas
que afecten al aspecto general del
prod ucto.
Estar práct¡camente exentas de daños
causados por plagas.
Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensación
consigu¡ente a su remoción de una
cámara frigorÍfica.
Estar exentas de cualqu¡er olor y/o
sabores extraños.
Estar exentas de daños causados por
bajas y/o altas temperaturas.
Tener un pedúnculo de long¡tud no
super¡or a 10 mm, cortado limpiamente.
S¡n embargo, su ausencia no se
cons¡dera defecto, siempre y cuando el
lugar de inserc¡ón del pedúnculo esté
seco e intacto.

Las paltas maduras no deben tener sabor
amargo.

Homogeneidad

El conten¡do de cada envase debe ser
homogéneo y estar constilu¡do ún¡camente
por paltas del mismo origen, var¡edad,
cal¡dad y cal¡bre. La parte visible del
contenido del envase debe ser
representat¡va de todo el conten¡do.

Versión 05 Página 1 de 4
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Categoría

Las paltas deben ser de buena calidad.
Deben ser de aspeclo característico de la
variedad. Puede permit¡rse, sin embargo,
los s¡guientes defectos leves, s¡empre y
cuando no afecten el aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservación y presentación en el
envase:

- Defeclos leves de forma y coloración;

v
- Defectos leves de la cáscara

(suberosidad, lent¡celas ya sanadas)
y quemaduras produc¡das por el sol;
la superf¡c¡e total afectada no debe
superar 4 cm2.

En ningún caso los defectos deben afectar
la pulpa del fruto.

Cuando haya pedúnculo puede presentar
daños leves.

Tolerancias de calidad por su
aspecto externo

El 10% en número o peso, de las paltas
que no satisfagan los requisitos de esta
calegorÍa, pero satisfagan los de la
Categoría ll, o excepcionalmente, que no
superen las tolerancias establec¡das para
esta últ¡ma.

Tolerancias sobre daños v defectos menores
Los va¡ores se expresañ eñ porceñtaje de unidadés defectuosas eñ número

- Manchas ¡/áximo 'f 0%
- Decolorac¡ón ¡,4áximo 10%
- Rameado, rozadura o

raspado
[,4áximo 10%

- Daños por ¡nsectos
(que no involucra la condic¡ón del
fruto, afectándolo sólo

superf¡cialmente en la piel)

¡/áximo '10%

- Oesórdenes fsiológicos
(su cáusa no se debe a daños

meén¡cos o fitopatógenos)
i,4áx¡mo 10%

Máximo 10%
- Herida c¡catrizada Máximo 10%
- Contaminantes menores

fumag¡na, cal, pintura
blanca

Máx¡mo 10%

de defectosSubtotal
menores ¡/áx¡mo 10%

Toleranc¡as sobre daños v defectos mavores
Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en número

- Ausencia de pedúnculo
(se considera defecto grave
cuando afecta la p¡e¡ en forma de
herida)

Máximo 1%

- Magulladura o golpe Máx¡mo 1%
- Daños por heladas Máx¡mo 1%
- Quemadura de sol Máximo 1%
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Precis¡ón l: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, espec¡ficaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato) el calibre de la palta fuerte categoría I requer¡da, de
acuerdo a lo establecido en la presente F¡cha Técnica, por ejemp¡o: palta fuerte categoría I calibre '18.

2.2. Envase ylo embalaje
La palta fuerte categoría I debe ser envasada tomando en considerac¡ón lo establecido en la
norma codex cxc 44-1995 (2004) CÓD|GO DE PRACTTCAS PARA EL ENVASADO y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
deb¡damente proteg¡do.

Los matér¡ales util¡zados en el jnter¡or del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de cal¡dad
tal que evite cualquier daño extemo o ¡nterno al producto. Se perm¡te el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con ind¡caciones comerc¡ales, s¡empre y cuando estén ¡mpresos o
et¡quetados con t¡nta o pegamento no tóx¡co, según el numeral 8.2 de la NTP 011.018:2019.

1 Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislalivo No 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.

!lCIA

REFERENCIAESPECIFICACIÓN

Máximo 1%- Pudrición
Máximo I %- Herida ab¡erta

Máximo 0%

Subtotal de defectos mayore s Máximo 2Yo

defectosTotal de
acumulados

Código por
cal¡bré

Peso (en
ramos
>12202

4 781 - 1220
6 576 - 780
8 456 - 576

300 - 37112

14 258 - 313
Iu 227 - 274
18 203 - 243

184 - 217
165 - 196

24 151 - 175
26 144 - 157
28 134 - 147

123 - 137

Calibre (tamaño)

Toleranc¡as de cal¡bre

El 'f0%, en peso, de los aguacates que
correspondan al calibre ¡nmediatamente
super¡or o ¡nferior al ¡ndicado en el
envase.

cxs 197-199s (2013)
NORMA PARA EL
AGUACATE

INOCUIDAD
Cumplir con lo establecido por el Servicio
Nacional de San¡dad Agraria - SENASA,
autoridad nac¡onal competentel.

Reglamento de
lnocu¡dad
Agroalimentaria,
aprobado mediante
Oecreto Supremo No

004-2011-AG, y sus
mod¡f¡catorias.
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- Contaminantes mayores:
excretas de aves

Máximo 10%

10 364 - 462

20
22

30
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Los envases deben satisfacer las característ¡cas de calidad, h¡g¡ene, vent¡lac¡ón y res¡stencia
necesarias para asegurar una manipulación, transporte y conservación aprop¡ados de las paltas,
y deberán estar exentos de cualquier materia y olor extraños, según indica el numeral 8.2.1 de
la NTP 011.018:2019.

Prec¡s¡ón 2: La entidad convocanle deberá ¡ndicar en las bases (secc¡ón específ¡ca, especificaciones
técn¡cas numeral 2 ylo ptoforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá
indicar las característ¡cas del envase lales como: material, peso, t¡po de cerrado, siempre que se haya
ver¡f¡cado que estas característ¡cas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los envases de la palta fuerte categoría l, o bien los documentos que acompañan e¡ envío,
además de los requ¡sitos aplicables espec¡ñcados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. Sa Edic¡ón, dében indicar, en letras
agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma leg¡ble e indeleble y vis¡ble desde el exlerior,
lo s¡guiente, según el numeral 9 de la NTP 01 1.0'18:20'19:

P¡ecis¡ón 3: La entidad convocante deberá ind¡car en las bases (sección especff¡ca, espec¡f¡cac¡ones
técnicas numeral 2 ylo proforma del mntrato), otra ¡nformac¡ón que considere deba estar rotulada. La
información ad¡cional que se sol¡c¡te no puede mod¡f¡car las características del bien descritas en
numeral 2.'1 de la presente ficha técn¡ca.

Precisión 4: No aplica

clA
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- nombre del producto y la var¡edad;
- nombre, direcc¡ón del comerc¡alizador, productor, otro;
- pafs de origen;
- categoría de cal¡dad;
- calibre;
- peso neto;
- número de Autorización Sanitaria de Establecim¡ento de Procesam¡ento Pr¡mar¡o emitida por

SENASA.

2.4. lnserto
No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominac¡ón del bien
Denom¡nación técnica
Unidad de med¡da
Descr¡pción general

VAINITA CALIDAD PRIMERA
VAINITA CALIDAD PRIMERA
KILOGRAMO
La vainila es una hortaliza, es el fruto inmaduro de la especie
Phaseolus vulgaris l. Es de color verde, de forma alargada y
ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN
2.'1. Del b¡en

Las va¡nitas cal¡dad pr¡mera deben presentarse l¡mpias, frescas, enteras y sanas; deben pertenecer
al mismo cult¡var, deben tener un grado de madurez comerc¡al que les permita soportar el
manipuleo, transporte y conservación en buenas condiciones, según ¡ndica el numeral 4.'1.1 de la
NTP 01 1.'f l'f :1974 (rev¡sada el 202'1).

Las va¡n¡tas calidad primera deben presentar las siguientes característ¡cas:

NTP O11.11111974
(rev¡sada el 2021)
HORTALIZAS. Va¡nita.
Requis¡tos. 1á Edición

CALIDAD

Aspecto
Las va¡n¡tas deben estar frescas, sin
síntomas de marchitez ylo
l¡qn¡ficación.

Fibrosidad

Va¡nita ligeramenle fibrosa (9rado 2:
vain¡ta l¡geramente fibrosa,
caracter¡zado por presentar l¡gera
resistenc¡a al rompim¡ento, lo que da
lugar a una separación neta de las
partes, pero con producc¡ón de
l¡geras rasgaduras en la cara
extema de las paredes de la vainita).

Toleranc¡a: 2% de frutos fibrosos
(grado 3: va¡nita f¡brosa,
caraclerizada por presentar
apreciable resistencia al
romp¡m¡ento que determinan que no
se separen netamente las partes,
las que quedan unidas por gruesas
f¡bras y presentan rasgaduras
long¡tud¡nales en la cara externa de
sus paredes).

clA
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Afrijolamiento

Frutos ligeramente afrüolados
(grado 2: Vainita ligeramente
afr¡jolada, la que presenta ligera
s¡nuos¡dad en su superf¡c¡e. Al corte
transversal se observa la semilla ya
desarrollada, ocupando un terc¡o de
la sección transversal. El tej¡do
translúc¡do no cubre totalmente la
cavidad interna, quedando un
pequeño espacio vacío).

Tolerancia: Máximo 2% de los frutos
afrijolados (grado 3: Va¡nita
afr¡jolada, la que presenta fuertes
sinuosidades superficiales
determ¡nados por el gran desanollo
de la semilla. Al corte transversal se
observa que ¡a semilla ha alcanzado
un gran tamaño ocupando más de la
mitad de la secc¡ón transversal. El
tejido translúcido se encuentra muy
reducido, dejando una gran cavidad
o luz ¡nter¡or, vacía).

Daños mecánicos Máx¡mo 5% de frutos con daños
mecánicos.

Daños químicos (quemaduras)
Máx¡mo 2%
quemaduras
quím¡cas.

frutos con
sustancias

de
por

Forma

Las va¡nas deben lener una forma
alargada y ahusada, sin
sinuos¡dades superf¡c¡ales, típ¡co
del cult¡var considerado y con una
madurez comerc¡al conven¡enle.

Se aceptan formas irregulares de
acuerdo a la s¡gu¡ente toleranc¡a:

Máx¡mo 10% de frulos deformes.

Color

La vainita debe ser color verde típico
del cultivar y de acuerdo a las
cond¡ciones requer¡das para su
comercializac¡ón al estado fresco.

Toleranc¡a: Máximo 5% de frutos de
color verde amarillo o blanquec¡no.

Diámetro
menor

Tamaño A: Hasta 0,8 cm

Tamaño B: Más de 0,8 cm a 1,0 cm

Peso
Tamaño A: Hasta 7 g

Tamaño B: Más de 7 g a 10 g

Tamaño
(Relac¡ón entre
el diámetro
menor y el peso)

Máx¡mo 15% de frutos de cal¡dad
¡nmed¡ata ¡nferior
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

Longitud

Máx¡mo l4 cm

Toleranc¡a: 10% de frutos con
long¡tudes de hasta 16 cm

Sanidad

Tolera¡acias de san¡dad - Daños Entomológ¡cos (Plagas)

- Perforaciones de la va¡nita
(produc¡da por Laspeyres¡a
sp)

Máx¡mo 3% de vainitas con
perforaciones.

- Comeduras de la vain¡ta
(producidas por Pse udoplu sia
y Prodenia sp)

Máximo 3% de va¡nitas con ataque
de grado 1, es decir una sola
comedura en la va¡n¡ta con un
diámetro máx¡mo de 3 mm.

Tolerancias de san¡dad - Daños F¡topatológ¡cos (enfermedades)

- Pústulas en la va¡n¡ta
(producida por Roya)

Máximo 3% de va¡n¡tas con
púslulas.

- Pudr¡ción seca (Antracnosis)

Máximo 3% de va¡nitas con ataque
de grado I , es decir chancro seco y
pudr¡c¡ón ligera en la superfic¡e de la
vainita que compromete un área no
mayor de 2 mm de d¡ámetro.

- Pudrición
(Esclereotinios¡s)

húmeda
oo/o

INOCUIDAD

Cumpl¡r con lo establec¡do por el
Serv¡c¡o Nac¡onal de San¡dad
Agrar¡a - SENASA, autoridad
nacional competentel.

Reglamento de
lnocu¡dad
Agroalimentaria,
aprobado medianté
Decreto Supremo No
004-201 1-AG, y sus
mod¡ficatorias.

Prec¡sión 1: La entidad mnvocante deberá prec¡sar en las bases (sección especifica, especif¡caciones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamaño de las Va¡n¡tas de Cal¡dad primera requerido de
acuerdo a lo establec¡do en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Vainita Calidad pr¡mera del tamaño

2.2. Envase y/o embalaje
Las vainitas calidad primera deben ser envasadas tomando en consideración lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
cxc 53-2003 (2017) CÓD|GO DE PRACTTCAS DE H|G|ENE PARA LAS FRUTAS y HORTALTZAS
FRESCAS y CXC ¿14-1995 (2004) CÓD|GO DE PRACT|CAS PARA EL ENVASADO y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido-

lsegún artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislat¡vo N' 1062, Ley de lnocu¡dad de los Al¡mentos, aprobado
med¡ante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.
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Las va¡n¡tas deben presentarse
sanas, libres de insectos,
enfermedades u otras alteraciones
capaces de perjudicar su
conservac¡ón y consumo.

Toleranc¡a acumulativa Máximo 20%
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Los envases deben sat¡sfacer las características de cal¡dad, hig¡ene, vent¡lac¡ón y resistenc¡a
necesar¡as para asegurar la man¡pulación, el transporte y la conservación aprop¡ada de las va¡nitas,
y deben estar exentos de cualqu¡er mater¡a y olor extraños. Debe cumplir con los requ¡sitos que se
ind¡can en la NTP 203.016:197'l (rev¡sada el 2011) VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL. 1s

Ed¡ción, según ind¡ca el numeral 7.2 de la NTP 01 I .111:1974 (revisada el 2021).

Precisión 2: La entidad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (sección específ¡ca, especiflcaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá ¡ndicar
las caracterÍst¡cas del envase tales como: material, peso, t¡po de cenado, siempre que se haya verificado
que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documenlos que acompañen el envío, además de los requisitos apl¡cables
especificados en la NTP 209.038:20'f I ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8á Ed¡c¡ón, deben indicar, en idioma español, lo siguiente, según indica el numeral
7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021):

designac¡ón de la hortaliza según: nombre, cult¡var, calidad y tamaño;
peso nelo en kilogramos;
procedenc¡a;
nombre o marca del productor;
número de Autor¡zación Sanitaria de Establec¡miento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Prec¡s¡ón 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especif¡caciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra ¡nformac¡ón que cons¡dere deba estar rotulada. La
¡nformac¡ón ad¡c¡onal que se solic¡te no puede modificar las características del b¡en descritas en numeral
2.1 de la presente f¡cha técnica.

Precisión 4: No aplica
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denom¡nac¡ón del bien
Denom¡nac¡ón técnica
Un¡dad de med¡da
Descripción general

ZAPALLO MACRE CATEGORÍA PRIMERA
KILOGRAMO
Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita máxima Ouch,
de la famil¡a dé las cucurbitáceas.

2. CARACTERíSTICAS ESPECíFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Los zapallos macre categoría primera deben pertenecer al m¡smo cultivar y deben tener el grado de
madurez comercial que les perm¡ta soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y
conservación en buenas condic¡ones, según ¡ndica el numeral 5.'1.1 de la NTP 0'l 1 .1 14:2015.

Los zapallos macre calegoría primera deben presentar las sigu¡entes característ¡cas

CALIDAD

Presentación Los frutos de zapallo deben presentarse
maduros, limpios, frescos, enteros y sanos.

San¡dad

Los frutos deben presentarse sanos, es decir,
libres de ataques de ¡nsectos y
enfermedades, salvo las sigu¡entes
tolerancias:

Daños enlomológicos: Se perm¡ten daños
superf¡ciales que no comprometan la pulpa.
Daños f¡topatológicos: 0%

Para el caso de los daños fitopatológicos, las
pudriciones notoriamente marcadas
determinan la eliminación del fruto.

Dureza de
cáscara

Los frutos deben presentar la suf¡ciente
dureza de cáscara que asegure que el manejo
post-cosecha no deter¡orará su calidad fÍsica.
La dureza se debe evaluar de acuerdo a la
res¡stencia que presente a ser penetrada con
la uña; teniéndose que a mayor dureza,
mayor debe ser su categorización.

Color de
cáscara

NTP 01 1.1'14:20'15
HORTALIZAS.
Zapallo macre. 2a

Ed¡ción

lvlad u rez

Desde verde oscuro, verde plomizo, verde
claro hasta crema. Con aspecto lustroso, l¡so
o con hendiduras long¡tud¡nales.
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El zapallo macre categoría pr¡mera debe tener
una dureza de cáscara de grado alta.
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cARAcrERfsIcA especrnclcról REFERENCIA

Textura de
pulpa

Los frutos deben presentar la textura de pulpa
lo suf¡c¡enlemente firme que asegure que el
manejo post-cosecha no debe deteriorar su
calidad física. Esle paÍámetro se debe evaluar
de acuerdo a la res¡stenc¡a que la pulpa
oponga al tacto.

El zapallo macre calegoria primera debe lener
una textura de pulpa de grado f¡rme.

El zapallo macre categoría primera debe tener
color de pulpa amarillo fuerle.

Peso mínimo 25 kg

Toleranc¡a de Defectos

Magulladuras y rajaduras
Se permiten daños superf¡c¡ales que no
comprometan la pulpa o muestren daños de
pudrición.

Cortes 00/.

Tolerancia acumulativa
No comprometa el estado de la pulpa. S¡n
pudriciones.

INOCUIDAD
Cumpl¡r con lo establec¡do por el Servic¡o
Nacional de San¡dad Agraria - SENASA,
autoridad nac¡onal competentel.

Reglamento de
lnocu¡dad
Agroal¡mentar¡a,
aprobado med¡ante
Decreto Supremo No

004-201'l-AG, y sus
mod¡ficatorias.

2

Prec¡s¡ón l: N¡nguna

Envase y/o embalaje
El zapallo macre categoría primera podrá ser no envasado, pero su man¡pulac¡ón debe tener en
consideración lo establecido en la norma Codex CXC l-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
H¡GIENE DE LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, así como la reglamentación
nacional vigente, según indicael numeral 10.1 de la NTP 0'l'1.'l'14:2015.

El zapallo macre categoría primera se transporta a granel y se comercial¡za de acuerdo al peso de
cada unidad. Los zapallos también deben ser acondicionados de lal manera que estén protegidos
de daños mecánicos y adecuadamente vent¡lados, según los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015.

Precisión 2: La ent¡dad convocante deberá ind¡car en las bases (secc¡ón específ¡ca,
especif¡caciones técnicas numeral 2 ylo proforma del conlralo), el peso neto de¡ producto por
envase. Además, podrá indicar las caracterfst¡cas del envase tales como: mater¡al, peso, tipo de
cerrado, s¡empre que se haya verif¡cado que estas características aseguren la pluralidad de
postores.

2.3. Rotulado
Los documentos que acompañen el envío del zapallo macre categoría primera, además de los
requ¡sitos apl¡cables espec¡ficados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
de al¡mentos preenvasados. Sa Ed¡c¡ón, deben ind¡car, en ¡dioma español, lo s¡gu¡ente:

l Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Leg¡slat¡vo N'1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

Ct

Pág¡na 2 de 3

Tamaño

I

I 
coro' o" orro"

Vers¡ón 04



§\
c'4

el nombre del producto;
nombre de la variedad, cultivar o tipo comerc¡al;
peso neto, en kilogramos;
nombre y domic¡lio legal del productor, envasador, d¡stribuidor, importador o vendedor;
número de Autorizac¡ón Sanitar¡a de Establec¡miento de Procesamiento Pr¡mario em¡tida por el
SENASA.

Prec¡s¡ón 3: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (sección especÍfica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo profotma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La
información adic¡onal que se solicite no puede modificar las características del b¡en descritas en numeral
2.1 de la presente f¡cha técnica.

2.4. lnserto
No aplica.

Prec¡s¡ón 4: No aplica

Vers¡ón 04 Pág¡na 3 de 3
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denom¡nación del bien
Denom¡nación técnica
Unidad de med¡da
Descr¡pc¡ón general

2. CARACTERÍSTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

: CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
: CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
: El camote es la rafz comestible proveniente del género y especie

lpomoea batatas L. de la fam¡lia de las Convolvuláceas, en
estado fresco y destinada para el consumo humano.

2.1. Del b¡en

El camote amarillo calidad primera debe presentar las s¡gu¡enles características:

Precisión 'l: No apl¡ca.

I Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Leg¡slativo No 1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

CALIDAD
Cada lote de camote amarillo debe estar
conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y p¡el).

Un¡formidad

Alteraciones y
sustancias extrañas

Exento de:
- Humedad extema anormal (mojado).
- Olores y sabores exlraños.
- lmpurezas y materias extrañas visibles

(tierra, piedras, etc.).

Cal¡bre de 60 mm a '100 mm

Se aceptará por unidad de envase, un
máximo de 15% en peso del producto de
tamaño diferente al establec¡do.

Desprend¡miento de la
p¡el

0%

Máxiño 2o/o

Corles, c¡catrices,
magulladuras, grietas,
rajaduras

0%

Pudr¡c¡ón seca 0%

Pudr¡ción húmeda o%

Perforac¡ones, galerfas
(daños causados por
¡nsectos)

Máx¡mo 'l %

Máximo 2Yo

NTP 011j20:1992
(rev¡sada el 20121
TUBÉRCULOS Y RAf CES.
Camote amarillo.
Requ¡s¡tos. 1' Ed¡c¡ón

Sanidad y aspecto
(las tolerancias se referen
al porcentaje en peso del
producto por unidad de
envase)

Mezclas varietales

INOCUIDAD
Cumpl¡r con lo establec¡do por el Servic¡o
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA,
autoridad nac¡onal competentel.

Reglamento de lnocu¡dad
Agroal¡mentar¡a, aprobado
med¡ante Decreto Supremo
N" 004-2011-AG, y sus
modificator¡as.

Versión 01 Página 1 de 2
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Tamaño (d¡ámetro
perpendicular al eje de
crecimiento)

Brotamiento



»
o

2.2. Envase y/o embalaje
El camote amarillo cal¡dad primera debe ser envasado tomando en considerac¡ón lo establec¡do
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 características de h¡giene, vent¡lación y res¡slencia necesar¡as
para asegurar la man¡pulac¡ón, el transporte y la conservac¡ón aprop¡ados de los camotes, y
deben estar exentos de cualqu¡er materia y olor extraños. Podrán ser sacos, bolsas u otros
envases, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
conespondientes, según ¡ndica el numeral 1 'f .1 de la NTP 011.120: 1992 (rev¡sada el 2012).

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (secc¡ón éspecffica, especificaciones
técn¡cas numeral 3.2 y/o proforma del mntrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá
indicar las características del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya
veriflcado que estas características 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 d¡sposic¡ones espec¡ficadas en el numeral 10 de la NTP 011.120:1992 (rev¡sada el 2012):

el nombre del producto ind¡cado como "camote amar¡llo";
el grado de cal¡dad: "primera';
masa aproximada en k¡logramos;
número de Autorización Sanitar¡a de Establec¡m¡ento de Procesamiento Pr¡mario em¡tido
por el SENASA.

Precisión 3: La entidad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (secc¡ón específica, espec¡f¡caciones
lécnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra ¡nformac¡ón que mns¡dere deba estar rotulada. La
¡nformac¡ón ad¡cional que se solicite no puede modif¡car las caracterísl¡cas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente f¡cha técn¡ca.

2.4. lnserto
No apl¡ca

Precisión 4: No aplica

\NC,¡¿
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FICHA TÉCNICA

APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Oenominac¡ón del bien
Denominación técnica
Un¡dad de med¡da
Descripc¡ón general

PEPINILLO CALIDAD PRIMERA
PEPINO CALIDAD PRIMERA
UNIDAD
El pepin¡llo es el fruto de la hortaliza Cucumis safüus L. cuyo
color va desde el verde oscuro al verde claro; de sabor y color
característ¡cos.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN
2.'1. Del bien

El pepin¡llo calidad primera se clas¡f¡ca de acuerdo a su tamaño, según se indica en la sigu¡ente
labla, de acuerdo a lo establecido en el numeral 4.1.3 de la NTP 011.113:2019 y su Corr¡genda
Técn¡ca:

Cód¡go de cal¡bre
Tamaño

Rango de long¡lud en cm Rango de masa en g
B 20-25 500 - 600
c 15-19 300 - 500

10-14 < 300

El pep¡nillo cal¡dad primera debe presentar las s¡guientes características:

ct fvt

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

- Estar enteros, sanos, frescos
limp¡os, de consistencia frme y
cáscara razonablemente lisa.

- Ser de forma, sabor y olor
característicos de la variedad.

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

- Estar prácticamente rectos.
- Estar libres de defectos de

or¡gen meteorológ¡co (granizo,
quemaduras de sol, daños por
frío), mecán¡co (rajaduras,
magulladuras, c¡catr¡ces),
entomológ¡co (insectos) o
genético-f¡siológ¡co (mosaicos).

- Estar exentos de cualquier olor o
sabor extraño.

- Estar libres de humedad
anorma¡ externa.

- Excluirse todos los que estén
afeclados por pudrición o
deter¡oro, al grado que sean
inadecuados para su consumo.

Color
Toleranc¡a: Máximo 10% con
coloración comercial mediana (es
aquel que presenta un tercio de su
superf¡c¡e de un color verde claro
o blanquecino).

Verde oscuro

NTP 011.113:2019
HORTALIZAS. Pep¡no.
Requ¡sitos. 2' Edición, y su
Corrigenda Técnica NTP
01'1.1'l 3:20'1 9 I CT I :2022
HORTALIZAS. Pep¡no.
Requ¡sitos. CORRIGENDA
TEcNtcA 'f . 1a Edición

Versión 01 Página 1 de 3
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Forma

Normal (prácticamente rectos con
muy l¡geras contracciones y
gradualmente angostos en los
extremos).

Tolerancia: Máximo 10% de frutos
l¡geramente deformes.

Longitud: Máx¡mo 25 cm
Peso: Máximo 600 g

Toleranc¡a: Máximo 5% de frutos
de calidad inmediata inferior.

(Relación entre la longitud y la masa
del fruto)

Tamaño

(medida de mayor diámetro del fruto
tomada en ángulo recto al eje
longitud¡nal)

Diámetro Máximo: 6,0 cm

Toleranc¡a: Máximo 5% de frutos
de calidad ¡nferior.

Aspecto

Frescos, sin s¡gnos de
deshidratación y/o lignif¡cación.

Tolerancia: Máximo 10Yo
pérd¡da de peso
deshidratac¡ón.

de
por

Sanidad

Sanos, l¡bres de insectos
enfermedades u otras alteraciones
que pueden perjudicar su
conservación y consumo.

a) Daños entomológicos:
- Comeduras (producidas

generalmente por "gusano de
tiena'): Máx¡mo 'f %

- Peforaciones (producidas
generalmente pot D¡aphan¡a
n¡t¡dal¡s\: Oo/o

b) Daños f¡topatológicos
(enfermedades):
- Pudr¡c¡ones: 0%

Toleranc¡as

Grado de madurez

lnc¡piente formac¡ón de semilla y
cáscara suave.

Toleranc¡a: Máximo 5% de frutos
con sem¡lla formada.

Daños mecánicos

Exentos de magulladuras, cortes o
rajaduras.

Tolerancia: Máximo 5%

INOCUIDAD

Cumpl¡r con lo establec¡do por el
Serv¡cio Nacional de San¡dad
Agrar¡a - SENASA, autoridad
nacional competentel.

Reglamento de lnocuidad
Agroal¡mentar¡a, aprobado
mediante Decreto Supremo
N" 004-201 1-AG, y sus
modificatorias.

crA

,r

l Según artículo 10 del Reglamento de¡ Decreto Leg¡slativo No '1062, Ley de lnocu¡dad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

Versión 01 Pág¡na 2 de 3
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Precis¡ón l: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, espec¡f¡cac¡ones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el cód¡go de cal¡bre del pep¡n¡llo cal¡dad primera de
acuerdo a lo establec¡do en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Pepin¡llo calidad primera - cód¡go
de cal¡bre B.

2.2. Envase y/o embalaje
Los pepinillos cal¡dad primera deben ser envasados lomando en consideración lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) .PRlNclPlOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTATIZAS FRESCAS. AS¡miSmo, debéN SET ACONdiC¡ONAdOS

de tal manera que queden protegidos, ventilados y b¡en presentados, según 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, limp¡os, homogéneos en presentación, resistentes a la manipulac¡ón y al transporte.
Tamb¡én pueden ulilizarse envases reut¡lizables, que cumplan con todos los requisitos antes
especif¡cados, según se ind¡ca en el numeral 7.1.5 de la NTP 0'f1.113:2019 y su Corr¡genda
Técnica.

Prec¡sión 2: La entidad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (sección específica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo profo¡ma del contrato), el peso neto del producto por envase y/o embalaje.
Además, podrá indicar las característ¡cas del envase y/o embalaje, tales como: material, peso, tipo de
cerrado, siempre que se haya verificado que estas característ¡cas aseguren la plural¡dad de postores.

2.3. Rolulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la noma 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. 8á

Edición, y las disposiciones especifcadas en el numeral 7.2 de la NTP 011.113:2019 y su
Corrigenda Técn¡ca:

nombre del producto y la variedad;
grado de calidad: "primera";
tamaño;
número aproximado de pepinillos;
contenido neto en k¡logramos;
nombre o razón soc¡al o marca del productor, envasador o vendedor;
país de origen;
número de Autorizac¡ón Sanitar¡a de Establec¡m¡ento de Procesamiento Primar¡o em¡tido
por el SENASA.

Precis¡ón 3: La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (sección específica, especificaciones
técn¡cas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra ¡nformac¡ón que considere deba estar rotulada. La
¡nformación ad¡cional que se solicite no puede modilicar las características del bien descritas en
numeral 2.'l de la presente f¡cha técnica.

2.4. lnserto
No apl¡ca

Prec¡s¡ón 4: No apl¡ca

Versión 01 Página 3 de 3
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FICHA TECNICA

APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Oenominación del bien
Denominación técnica
Unidad de med¡da
Descripción general

2. CARACTERISTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA
PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA
KILOGRAMO
La variedad Canchán, tamb¡én conoc¡da como "papa rosada" por
el color de su cáscara, l¡ene pulpa color blanca a blanca cremosa
y el uso suger¡do es para fr¡turas.

2.1. Del bien
La papa Canchán cal¡dad primera debe presentar las siguientes característ¡cas:

1 Los diámetros mayor y menor están referidos a las dimens¡ones máx¡mas y mfn¡mas de los ejes longitudinal y
transversal del tubérculo cuando se jntersecan en ánqulo recto.

CALIDAD

Uniformidad

Cada ¡ote de papa debe estar conformado por
la m¡sma variedad. Las papas variedad
Canchán deben presenlar las s¡guientes
caracterÍsticas:

-Forma redondeada.

-Piel de color rojo, ojos superficiales.

-Pulpa de color blanca a blanca cremosa.

Tamaño1

Diámetro (D)
y peso (g)

Calibres

Extra Primera Segunda
D mayor
(mm) 134-102 '101-75 7449

D menor
(mm) 107-72 71-51 50-38

Peso (q) 639-320 3r9-155 154-29

San¡dad y aspecto
- lnmadurez (papa

pelada o pelona con
levantam¡ento de piel)

Máx¡mo 1% m/m

- Cortes, cicatrices,
magulladuras,
gr¡etas, ra.iaduras

Máximo 2% m/m

- Brotam¡ento 0% m/m
- Verdeam¡ento 0'k mlm
- Pudr¡ción seca 0o/o mlñ
- Pudr¡c¡ón húmeda 0o/o mlm
- Comeduras,

perforaciones,
galerías (daños
causados por
insectos y roedores)

Máximo 2!o mlm

- Mezclas varietales 0% m/m

Porcentaje máximo
acumulado sok mlm

NTP 011.119:2016
PAPA Y SUS
DERIVADOS. Papa.
Definiciones y
requisitos. 3a Edición

Versión 08 Página 'l de 2
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CARAGTERISTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

INOCUIDAD
Cumpl¡r con lo establec¡do por el Servic¡o
Nacional de San¡dad Agraria - SENASA,
autoridad nacional compelente2.

Precisión 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (secc¡ón específica, especificac¡ones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamaño de papa Canchán calidad primera requerido, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papa Canchán cal¡dad pr¡mera de
calibre primera.

2.2. Envase y/o embalaje
La papa Canchán cal¡dad primera debe ser envasada según lo establec¡do en las normas Codex
cxc 1-'r969 (2020) PRTNCTPTOS GENERALES DE HTGTENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003
(2017) CÓDIGO DE PRACTICAS OE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS Y
CXC ¿14-1995 (2004) CÓDIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede deb¡damente protegido.

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (secc¡ón específ¡ca, especif¡cac¡ones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá indicar
las caracterísl¡cas del envase tales como: malerial, peso, t¡po de cerrado, s¡empre que se haya verificado
que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos que acompañan el envío, además de ¡os requ¡sitos apl¡cables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8" Edic¡ón, deben indicar lo siguiente:

número de Autorización Sanitar¡a de Establecim¡ento de Procesamiento Primario emilida por el
SENASA.

Precls¡ón 3: La ent¡dad convocante deberá ind¡car en las bases (sección espécíf¡cá, especif¡cac¡ones
lécnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra ¡nformación que considere deba estar rotulada. La
información ad¡c¡onal que se solic¡te no puede modif¡car las característ¡cas del b¡en descr¡tas en numeral
2.'l de la presente fcha técn¡ca.

Prec¡sión 4: No apl¡ca

2 Según artfculo 10 del Reglamento del Decreto Leg¡slativo N' 1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
med¡ante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.

Versión 08 Página 2 de 2

Reglamento de
lnocu¡dad
Agroalimentar¡a,
aprobado mediante
Decreto Supremo No

004-2011-AG, y sus
modif¡cator¡as.

Los envases deben satisfacer las caraclerfst¡cas de higiene, vent¡lac¡ón y res¡stenc¡a necesarias
para asegurar la man¡pulación, el transporte y la conservación apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extraños. Podrán ser sacos, bolsas u otros envases del
m¡smo tamaño, que cumplan con los requis¡tos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: N.|-P 231.275, NTP 3l I .313, etc.).

2.4. lnserto
No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA

1. CARACTERÍST¡CAS GENERALES DEL BIEN
Denominación del bien
Denominac¡ón técnica
Unidad de med¡da
Descripc¡ón general

un¡onruxa ser§uMA cATEGoRfA I

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA I

KILOGRAMO
Las mandar¡nas son los frutos cítr¡cos procedentes del género
Citrus. Constituyen un conjunto de espec¡es, incluidas las
Mandarinas Satsumas (C,lrus unsl,ru Marcov¡tch).

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Las mandar¡nas Satsuma categoría I deben haber sido cu¡dadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criter¡os apropiados
para la variedad. Su éstado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulación
así como llegar en condiciones sat¡sfactorias al lugar de destino, según ¡ndica el numeral 5.1.4 de
la NTP 01 1.023:2014.

Las mandadnas Satsuma categoría I deben presentar las s¡gu¡entes características:

NTP 011.023:2014
CITRICOS. Mandar¡nas,
tangelos, naranjas y
toronjas. Requ¡sitos.
Edición

CI

t'

CALIDAD

Aparienc¡a

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.
- Sanas, se excluyen los productos

atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan impropias
para el consumo.

- Prácticamente exenlas de
magulladuras ylo ampl¡as
cicatrizaciones por cortes en la
cáscara.

- Prácticamente exentas de plagas.
- Exentas de daños causados por

plagas y enfermedades que afecten la
pulpa.

- Exentas de daños considerables y/o
alterac¡ones externas causadas por
ataque de plagas.

- Prácticamente exentas de daños
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.

- L¡mp¡as, práct¡camente exentas de
mater¡as extrañas v¡s¡bles.

- Exentas de humedad extema
anormal, salvo la condensac¡ón
consigu¡ente a su remoción de una
cámara fr¡gorífica.

- Exenlas de olores y/o sabores
extraños.

- Exentas de toda señal de desecac¡ón
o desh¡dratac¡ón.
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Color

La fruta, al momento del empacado, no
podrá lener áreas con color "Valor lC: -
18' o inferiores (más verde) de acuerdo
con la labla de colores del Anexo A de
la norma de la referencia.

De acuerdo a la coloración, las frutas de
esta categorfa deben ser de la s¡guiente
manera:

- B¡en coloreadas: el color tÍp¡co de la
variedad predomina sobre el color
verde, el cual en conjunto no puede
exceder el 1Oo/o del á¡ea superf¡c¡al.

No está perm¡t¡do el uso de sustancias
químicas colorantes, apl¡cadas sobre la
superfic¡e de la fruta.

N¡ínimo 33%
Conten¡do de ¡ugo
(con relacjón al peso total dol
frulo)

Tolerancia respecto a
granulac¡ón

Se aceptará hasta un 10% de fruta
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el d¡ámetro ecuatorial,
se observa esta condic¡ón (granulac¡ón)
en un área cuyo diámetro es mayor al
40% del d¡ámetro ecuatorial de la fruta.

"Brix Mínimo 7,5 "Brix

Acidez
i,l!ínimo 0,5%
Máximo 1 ,5%Madurez

fndice de
madurez
mínimo
('BrirAcidez)

Mínimo 6,5

No más del 10ok debe¡á eslar fuera del
requer¡miento mínimo.

Tolerancia respecto al
grado de madurez
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CARACTERISTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

Categoría

- Las frutas deben ser de buena cal¡dad
y ser de consistenc¡a f¡rme.

- Deben presentar las características de
la variedad a la que perlenezcan y estar
b¡en coloreadas.

- Podrán permit¡rse, sin embargo, los
s¡gu¡entes defectos leves, s¡empre y
cuando no afecten de forma importante
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservación y
presentac¡ón en el envase:
- Defectos leves de forma.
- Defectos leves de la p¡el produc¡dos

durante la formación y desarrollo del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas
por Thrips), creasing y quemaduras.
Así como los daños provocados por
ácaros y queresas, por la presenc¡a
de fumagina y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecán¡co, lales como los daños
produc¡dos por gran¡zo, rozaduras
(rameado, russet), daños
ocasionados por la manipulación,
entre otros.

- Defectos leves en la cáscara
causados por aplicac¡ones foliares.

- En ningún caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto.

Toleranc¡a respecto a la
apar¡encia

Se admite hasta 2% de fruta con
pudrición.

Defectos leves

- Acaros

- Botritys y Thrips
Resta en algo la apar¡enc¡a del fruto. En
coniunto < 100 mm2.

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm2

- Oueresas
En 10 frutos tomados al azar no más de
10 queresas. Y no debe haber más de 5
queresas en un fruto.

- C¡catrices,
(rameado,
manchas

rozaduras
russet) y

El área acumulada no debe exceder de
Claras: < 100 mm2
Oscuras: < 50 mm2

Que en forma ¡nd¡vidual o agregada no
supere 100 mm2.

- Quemadura de sol

- Bufado Apenas percept¡ble al tacto

- Creasing
Deb¡l¡ta la cáscara o se extiende hasta un
10% de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasinq.

ctA
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Tolerancias de Defectos /
daños

S¡ afecta el color del fruto, el área
acumulada no debe exceder de 100
mm2.

- Oleocelosis
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CARACTERfSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

Tamaños
Calibres según el
diámetro (ecuator¡al)

Calibre D¡ámetro en mm
Mín¡mo Máximo

Cal 5 45 50
50 54
54 58

Cal2 63
Cal 1 63 68
Cal lX 68 73
Cal 'f Xx 73 78
Cal l XXX 78 A más

Toleranc¡a respecto al
tamaño

Se adm¡t¡rá para la categoría y, para
cualqu¡er modo de presentación, un 10%
en número o en peso de frutas que se
ajusten al calibre inmediatamente ¡nferior
o superior al menc¡onado en el envase o
en los documentos de lransporte.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y eslar constituido
ún¡camente por cÍtr¡cos del mismo origen,
variedad, calidad, cal¡bre y que presenten
un mismo grado de desarrollo y madurez.
La parte vis¡ble del contenido del envase
o lote debe ser representativa del
conjunto. Además, para la Categoría I se
exige la homogeneidad de coloración.

Los cÍtricos podrán presentarse
alineados en capas regulares de acuerdo
a las escalas de cal¡brado, tanto en
envase cenado como en abierto. Cuando
se clas¡flque y envase según el d¡ámetro,
debe ser necesario que la diferencia
máx¡ma de diámetro entre los frutos
corresponda a tres cal¡bres sucesivos de
la escala de cal¡brado.

INOCUIDAD
Cumplir con lo establecido por el Servicio
Nac¡onal de Sanidad Agrar¡a - SENASA,
autoridad nacional competentel .

Reglamento de lnocuidad
Agroalimentar¡a, aprobado
med¡ante Decreto Supremo
No 004-2011-AG, y sus
mod¡f¡catorias.

Prec¡s¡ón 1: La ent¡dad convocante deberá prec¡sar en las bases (sección específ¡ca, especiflcac¡ones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato) el calibre de la Mandarina Satsuma Categoría I requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente F¡cha Técn¡ca, por ejemplo: Mandarina Satsuma Categoría l,
calibre Cal 5.

l Según artículo '10 del Reglamento del Decreto Legislat¡vo N' 1062, Ley de lnocuidad de los Alimenlos, aprobado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.

2.2. Envase y/o embalaje
La Mandarina Satsuma Categoría ldebe envasarse tomando en considerac¡ón lo establec¡do en la
Norma CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRACTTCAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, según ind¡ca el numeral 9.3 de la NTP 01 1.023:20'14.
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Los mater¡ales y/o papeles ut¡l¡zados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
mater¡al recuperado de calidad alimentaria), estar limp¡os y ser de un material que no pueda causar
alleraciones ¡nternas ni extemas a la fruta. Se perm¡te el uso de mater¡ales y, en part¡cular papeles
o sellos que lleven ¡nd¡cac¡ones comerc¡ales, siempre que la impresión o el et¡quetado se hagan
mn t¡ntas o gomas no tóxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fino e ¡nodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrañas.
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No obstante, se permitirá que lleven adherida una rama corta, no leñosa, provista de algunas hojas
verdes según indica el numeral 9.3 de la NTP 01 1 .023:2014.

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificac¡ones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además podrá indicar
las característ¡cas del envase tales como: material, peso, t¡po de cerrado, siempte que se haya ver¡flcado
que estas características aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
¡ndelebles y vis¡bles desde el exter¡or, las s¡gu¡entes ¡nd¡caciones, según el numeral 10 de la NTP
011.023:2014:

nombre o razón soc¡al;
d¡recc¡ón;
datos de contacto (teléfono, fax y coneo electrónico);
nombre del producto (especie) y la var¡edad;
país de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o reg¡ón de producc¡ón;
características comerc¡ales (categoría, calibre y tratamiento post-cosecha);
datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codif¡cados (identif¡cación del productor,
¡dentif¡cación de la planta de empaque, fecha de empaque y ad¡c¡onalmente otros datos de
manera facultat¡va);
peso neto, es el contenido neto promedio de los envases ¡nd¡v¡duales de la muestra, no puede
ser ¡nferior al peso nominal rotulado (facultativo);
número de Autor¡zación Sanitaria de Establec¡m¡ento de Procesamiento Primario em¡t¡da por el
SENASA.

Prec¡sión 3: La ent¡dad convocante deberá indicar en ¡as bases (sección especifica, espec¡flcac¡ones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra información que cons¡dere deba estar rotulada. La
información ad¡c¡onal que se solic¡te no puede mod¡f¡car las características del b¡en descritas en numeral
2.1 dé la presente f¡cha técnica.

2.4. lnserto
No aplica.

ión 4: No apl¡ca
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FICHA TECNICA

APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denom¡nac¡ón del b¡en
Denom¡nac¡ón técn¡ca
Un¡dad de med¡da
Descripc¡ón general

NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA I

KILOGRAMO
Frutos de las var¡edades o cultivares procedentes de
Cifrus srnens,s (L.) Osbeck.

2.1

la especie

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN
Del bien
Las naranjas Valenc¡a categoría I deben haber s¡do cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criter¡os apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permilirles soportar el transporte y la manipulación
así como llegar en cond¡c¡ones sat¡sfactor¡as al lugar de dest¡no, según ind¡ca el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:20'14.

Las naran s Valencia cate oría I deben resentar las si uientes características

NTP 011.023:2014
ciTRtcos.
Mandar¡nas, tangelos,
naranjas y toronjas.
Requ¡sitos. 2" Edición

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIOAD

Aparienc¡a

Las frutas deben presentarse

- Enteras.
- Sanas, sé excluyen los productos

alacados por la podredumbre, u otras
alterac¡ones que los hagan impropias para
el consumo.

- Prácticamente éxentas de magulladuras
y/o ampl¡as c¡catrizac¡ones por cortes en la
cáscara.

- Prácticamenle exentas de plagas.
- Exentas de daños causados por plagas y

enfermedades que afecten la pulpa.
- Exentas de daños cons¡derables y/o

alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.

- Práct¡camente exentas de daños
causados por quemaduras de sol, heladas
y/o bajas temperaturas.

- Limpias, prácticamente exentas de
materias extrañas v¡sibles.

- Exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensación consiguiente a su
remoción de una cámara frigorífica.

- Exentas de olores y/o sabores extraños.
- Exentas de toda señal de desecación o

deshidratación.

Color

La fruta, al momento del empacado, no
podrá tener áreas con color "Valor lC: -18"
o ¡nferiores (más verde) de acuerdo con Ia
tabla de colores del Anexo A de la norma
de la referenc¡a.

De acuerdo a la colorac¡ón, las frutas
deben ser de la siguiente manera:

- Bien coloreadas: el color líp¡co de la
var¡edad predom¡na sobre el color verde,
el cual en conjunto no puede exceder el
10% del área superfic¡al.

cte"
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

No está permit¡do el uso de sustanc¡as
quím¡cas colorantes, aplicadas sobre la
superficie de la fruta.

Conten¡do de jugo
(con relación al peso total del
fruto)

Mínimo 33%

Tolerancia respecto a
granulación

Se cons¡dera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el d¡ámetro ecualorial, se
observa esta cond¡ción (granulac¡ón) en un
área cuyo d¡ámetro es mayor al 40% del
d¡ámetro ecuatorial de la fruta.

Madurez

"Brix Mínimo 8,0 "Br¡x

Acidez Mín¡mo 0,5%
Máx¡mo 1,5%

fndice de
madurez
('Brix/Acidez)

Mínimo 6,5

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No más del l0% deberá estar fuera del
requerim¡ento mfn¡mo.

Categoría

- Las frutas deben ser de buena calidad y
ser de consistenc¡a f¡rme.

- Deben presentar las caracteríslicas de la
var¡edad a la que pertenezcan y estar bien
coloreadas.

- Podrán perm¡tirse, sin embargo, los
s¡gu¡entes defectos leves, siempre y
cuando no afecten de forma ¡mportante el
aspecto general del producto, su cal¡dad,
eslado de conservación y presentación en
el envase:
- Defectos leves de forma.
- Defectos leves de la piel produc¡dos

durante la formación y desarrollo del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas por
Thrips), creasing y quemaduras. Así
como los daños provocados por ácaros y
queresas, por la presencia de fumagina
y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecánico, tales como los daños
producidos por gran¡zo, rozaduras
(rameado, russet), daños ocasionados
por la manipulac¡ón, entre otros.

- Defectos leves en la cáscara causados
por apl¡cac¡ones foliares.

En ningún caso los defectos deben afectar la
pulpa del fruto.

Tolerancia respecto a la
apar¡encia Se adm¡te hasta 2yo de frula con pudric¡ón.

Toleranc¡as de Defectos /
daños Defectos leves

- Acaros
S¡ afecta el color del fruto, el área acumulada
no debe exceder de 100 mm2.

Versión 04 Página 2 de 4
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CARACTERISTICA ESPECIFTCACIÓN REFERENCIA

- Botr¡tys y Thrips
Resta en algo la aparienc¡a del fruto. En
conjunto <'100 mm2.

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm2

- Oueresas
En 10 frutos tomados al azar no más de 10
queresas. Y no debe haber más de 5
queresas en un fruto.

- C¡catr¡ces, rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

- Oleocelos¡s
Que en forma ¡nd¡v¡dual o agregada no
supere 100 mm2.

- Quemadura de sol

Apenas percept¡ble al tacto

- Creasing
Deb¡l¡ta la cáscara o se ext¡ende hasta un
10% de la superfic¡e del frulo, s¡n alteraciones
de color dentro del creas¡ng.

Tamaño
Calibres según el diámetro
(ecualorial)

Calibre Diámetro en mm
M ín¡mo Máx¡mo

Cal 11 58 r)t
Cal 10 60 63
Cal I 62 65
Cal 8 64 68
Cal T bT 71
Cal 6 70 74

78
Cal 4 77

81 86
Cal2 84 90

87 a más

Toleranc¡a respecto al
tamaño

Se adm¡t¡rá para la calegoría y, para cualqu¡er
modo de presentación, un '10% en número o
en peso de frulas que se aiusten al calibre
inmediatamente inferior o super¡or al
mencionado en el envase o en los
documentos de transporte.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido únicamente
por cítricos del mismo or¡gen, var¡edad,
calidad, calibre y que presenten un mismo
grado de desarrollo y madurez. La parte
visible del conlenido del envase o lote deberá
ser representat¡va del conjunto. Además, para
la Categoría I se exige la homogeneidad de
coloración.

Los cítricos podrán presentarse al¡neados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
cal¡brado, tanto en envase cerrado como en
abierto. Cuando se clasif¡que y envase según
el diámetro, debe ser necesar¡o que la
d¡ferenc¡a máxima de diámetro entre los
frutos corresponda a tres cal¡bres sucesivos
de la escala de cal¡brado.

Versión 04 Página 3 de 4

El área acumulada no debe exceder de:
Claras: < 100 mm2
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

Cumpl¡r con lo establecido por el Serv¡c¡o
Nac¡onal de Sanidad Agrar¡a - SENASA,
autor¡dad nac¡onal competentel.

Reglamento de
lnocu¡dad
Agroalimentaria
aprobado mediante
Decreto Supremo No

004-2011-AG y sus
modif¡catorias.

Precis¡ón l: La entidad convocanle deberá prec¡sar en las bases (secc¡ón específ¡ca, especificaciones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato) el cal¡bre de Ia Naranja Valencia Categoría lrequerida, de
acuerdo a lo establec¡do en la presente F¡cha Técnica por ejemplo: Naranja Valencia Categoría l, calibre
Cal 5.

2.2 Envase y/o embalaje
La Naranja Valencia Categoría I debe envasarse tomando en cons¡derac¡ón lo establec¡do en la
norma cXC 44-1995 (2004) CÓD|GO DE PRACTTCAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, según ¡ndica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales y/o papeles ut¡l¡zados en el ¡nterior del envase deben ser nuevos (esto ¡ncluye el
mater¡al recuperado de calidad al¡mentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones ¡nternas n¡ extemas a la fruta. Se perm¡te el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerc¡ales, siempre que la ¡mpresión o el etiquetado se hagan
con tintas o gomas no tóxicas. Cuando los frulos se presenlen envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, f¡no e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrañas.
No obstante, se permitirá que lleven adherida una rama corta, no leñosa, prov¡sta de algunas hojas
verdes según indica el numeral 9.3 de la NTP 01 '1.023:2014.

Precis¡ón 2: La ent¡dad convocante deberá ¡ndicar en las bases (sección específlca, especif¡caciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además podrá indicar
las característ¡cas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, s¡empre que se haya ver¡f¡cado
que estas característ¡cas aseguren la plural¡dad de postores

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracleres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
indelebles y visibles desde el exter¡or, las s¡guientes indicac¡ones, según el numeral 10 de la NTP
011.O23:2O14:

nombre o razón soc¡al;
dirección;
dalos de contacto (teléfono, fax y correo electrónico);
nombre del producto (especie) y la var¡edad;
país de origen y facultat¡vamente, nombre del lugar, d¡str¡to o región de producción;
características comerciales (categorÍa, cal¡bre y tratam¡ento post cosecha);
datos de trazab¡lidad, los mismos que pueden ser codif¡cados (idéntif¡cación del productor,
¡dent¡ficación de la planta de empaque, fecha de empaque y ad¡c¡onalmente otros datos de
manera facullaliva);
peso neto, es el conten¡do neto promedio de los envases ¡nd¡v¡duales de la muestra, no puede
ser infer¡or al peso nom¡nal rotulado (facultativo);
número de Autorización Sanitaria de Establec¡miento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precisión 3: La entidad convocanle deberá indicar en las bases (secc¡ón específlca, espec¡f¡cac¡ones
lécnicas numeral 2 y/o profoma del contrato), otra informac¡ón que considere deba estar rotulada. La
información adicional que se solicite no puede modif¡car las característ¡cas del b¡en descritas en numeral
2.1 de la presente f¡cha técnica

2.4. lnserto
No apl¡ca

Precisión 4: No aplica

l Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N" 1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

ñ
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominación del b¡en
Denominación técnica
Unidad de medida
Descripc¡ón general

ffi
PAPAYA CATEGORIA I

KILOGRAMO
Es el fruto proven¡ente de la especie Carica papaya L., de la
fam¡lia Caricaceae

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN
2.1. Del b¡en

Las papayas categoría I deben haber alcanzado un grado aprop¡ado de desarrollo y madurez capaz
de soportar el transporte, man¡pulac¡ón y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, según
¡ndica el numeral 2.1 .1 de la norma Codex CXS 183-1993 (201 1).

El contenido de cada envase de papaya categoría I debe ser homogéneo y estar constituido
únicamente por papayas del mismo or¡gen, var¡edad y/o tipo comercial, cal¡dad y calibre. Tamb¡én
deben ser homogéneos el color y la madurez. La parte v¡s¡ble del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, según lo ¡ndicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CXS
183-r 993 (201 1).

La papaya categoría I debe presentar las sigu¡entes características

cxs 183-1993
(2011) NORMA
PARA LA PAPAYA

o\

CARACTER[S''CA
l:. ' ESPEctFtcActóN ] nerenettcta

CALIDAD

Requisitos mínimos

Las papayas deben:
- Estar enteras.
- Estar sanas y exentas de podredumbre o

deterioro que hagan que no sean aptas para el
consumo.

- Estar limp¡as y prácticamente exentas de
cualqu¡er mater¡a extraña visible.

- Estar práct¡camente exentas de plagas que
afecten al aspecto general del producto.

- Estar prácticamente exentas de daños
causados por plagas.

- Estar exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensac¡ón cons¡gu¡ente a su
remoción de una cámara frigorífica.

- Estar exentas de cualquier olor y/o sabor
extraños.

- Ser de cons¡stencia firme.
- Tener un aspecto fresco.
- Estar exentas de daños causados por bajas y/o

altas temperaturas.

Cuando tengan pedúnculo, su longitud no debe ser
super¡or a 1 cm.

Clasifcación

Las papayas de esta categoria deben ser de buena
calidad y característ¡cas de la variedad y/o tipo
comerc¡al. Podrán perm¡tirse, sin embargo, los
sigu¡entes defectos leves, s¡empre y cuando no
afecten al aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservación y presentac¡ón en el envase:

Defectos leves de forma.
Defectos leves de la p¡el (como magulladuras
mecánicas, quemaduras de sol y/o manchas

Versión 05
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de látex); la superf¡cie total afectada no
deberá superar el 10%.
En ningún caso los defeclos deberán afectar
a la pulpa del fruto.

Tolerancias de
cal¡dad

El 10%, en número o en peso, de las papayas que no
salisfagan los requis¡tos de esta categoría pero
satisfagan los de la Categoría ll o, excepcionalmente,
que no superen las tolerancias establec¡das para esta
última.

Calibre

La papaya calegoría lse clas¡f¡ca en los siguientes
cal¡bres (determ¡nados por el peso del fruto):

Calibre Peso (g)
200 - 300

B 301 - 400
C 401 - 500
D 501 - 600
E 601 - 700
F 701 - 800
G

H 1 10't - 1500
I '150í - 2000
J > 2001

Toleranc¡as de
cal¡bre

La tolerancia en el cal¡bre será el l0%, en número o
en peso, de las papayas que correspondan al cal¡bfe
inmediatamente superior y/o ¡nferior al indicado en el
envase, con un peso mínimo de 190 g para las
papayas envasadas en la categoría del calibre más
pequeño.

INOCUIDAD
Cumplir con lo éstablec¡do por el Serv¡c¡o Nacional de
Sanidad Agraria - SENASA, autor¡dad nac¡onal
competentel.

Prec¡s¡ón 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (secc¡ón específ¡ca, especificac¡ones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato) el cal¡bre de la papaya categorÍa I requer¡do de acuerdo a lo
establec¡do en la presente F¡cha Técnica, por ejemplo: papaya categorÍa l, cal¡bre G.

2-2. Envase y/o embalaje
La papaya categorfa ldebe ser acondicionada tomando en consideración lo establecido en ¡as
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HlclENE DE LOS ALIMENTOS,
cxc 53-2003 (2017) CÓD|GO DE PRACTTCAS DE HTG|ENE PARA LAS FRUTAS y HORTALTZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CÓD|GO DE PRACT|CAS PARA EL ENVASADO y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
deb¡damente protegido.

1 Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislat¡vo N" 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG
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Los envases deben satisfacer las característ¡cas de calidad, h¡giene, vent¡lación y resistencia
necesarias para asegurar la manipulac¡ón, el transporte y la conservación apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualqu¡er materia y olor extraños, según ind¡ca el numeral 5.2.1
de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

Prec¡s¡ón 2: La entidad convocanle deberá ¡ndicar en las bases (sección específlca, espec¡f¡cac¡ones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá indicar
las características del envase tales como: material, peso, t¡po de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas características aseguren la plural¡dad de postores.

2.3. Rotulado
El rolulado de los envases de la papaya categoría ldeberán cumplir con lo ind¡cado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Et¡quetado de alimentos preenvasados. 8a Edic¡ón
y las d¡sposic¡ones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011):

nombre del producto;
categoría;
peso neto;
nombre y d¡rección del comercializador, envasador, productor, otro;
país de origen (para productos de ¡mportación);
calibre (cód¡go de calibre o peso medio en gramos);
fecha de envasado;
número de lote (facultativo);
número de Autorización San¡taria de Estab¡ec¡m¡ento de Procésam¡ento Pr¡mar¡o em¡tida por el
SENASA.

Prec¡s¡ón 3: La ent¡dad convocante deberá ind¡car en las bases (secc¡ón específica, especif¡caciones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra ¡nformac¡ón que considere deba estar rotulada. La
¡nformac¡ón adic¡onal que se solicite no puede modificar las caraclerísticas del bien descr¡tas en numeral
2.'l de la presente f¡cha técnica.

2.4. lnserto
No aplica

Precis¡ón 4: No aplica

c
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERíSTICAS GENERAES DEL BIEN
Denom¡nac¡ón del b¡en
Denom¡nac¡ón técnica
Unidad de medida
Descripción general

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN

UVA ITALIA CATEGOR|A I

UVA DE MESA ITALIA CATEGORÍA I

KILOGRAMO
La uva ltal¡a es la variedad comercial de uva de mesa obten¡da
(por cult¡var) de la especie Vitis vinífera L. de la familia
V¡taceae, dé color verde a amar¡llo que habrá de sum¡n¡strarse
fresca al consum¡dor, después de su acond¡cionamiento y
envasado.

2.',| Del bien
La uva ltalia categoría ldebe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre o
deler¡oro, que no sean aptos para el consumo; limp¡os y práct¡camente exentos de cualquier
materia extraña visible, de plagas y de daños causados por plagas que afecten el aspecto
general del producto; exentos de humedad extema anormal (salvo condensación consiguiente a
su remoc¡ón de una cámara fr¡goríf¡ca), de cualqu¡er olor y/o sabores extraños, práct¡camente
exentos de daños causados por temperaturas bajas y allas; además, los granos de uva deben
eslar enteros, bien formados y normalmente desarrollados, según indica el numeral 4.1 de la
NTP 011.012:202'f .

La uva ltalia categoria I debe estar suf¡c¡entemente desanollada y mostrar un grado de madurez
sat¡sfactorio; su desanollo y condición deben ser tales que les permitan soportar el transporte,
manipulación y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, según se ¡nd¡ca en los
numerales 4.'f .'l y 4.1 .2 dé la NTP 0'11.012:2021.

NTP 0'11.0'12:202'l UVAS
OE MESA. Requisitos. 3a

Edición

1 Ver Anexo B de la NIP O'l'1.012:2021

ctA
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Grado de
madurez

MÍnimo 15,5 "Brix

Relación
"Br¡x/ac¡dez 20:1

Clas¡f¡cac¡ón y
toleranc¡a por cal¡bres

La ltalia categoría I puede clasif¡carse según
su cal¡bre, de la s¡guiente manera:

Calibre Diámetro (mm)
N4 21 ,O - 23,0
L 23,O - 25,0

XL 25,O - 27,0
J 27,O - 29,0

JJ 29,0 a más

Tolerancia: Se admite hasta un 20% de bayas
de menor cal¡bre1.

Versión 04 Pág¡na 1 de 4

La uva ltalia categoría I debe presentar las siguienles característ¡cas:

I

I s¿t¡¿o"

lsolubles



I
ESPEGIFIGACIÓN . :'iCARACiERISTICA

de losColorac¡ón
granos

La uva ltalia categoría I puede clas¡fcarse de
la siguiente manera:

Códiqo Color
TS1 De acuerdo al patrón de

colores mostrado én la
Tabla 4 de la NTP
01 1 .012:2021 .

TS2
TS3
TS4

Clasificac¡ón
toleranc¡a de calidad

v

Las uvas de esta categoría deben ser de
buena calidad.

Los racimos deben presentar la forma,
desarrollo y coloración característicos de la
variedad tomando en considerac¡ón la zona
en la que se cultivaron.

Las bayas de uva deben ser de pulpa firme,
estar bien adheridos al raqu¡s o escobajo y,

cuando sea posible mantener su pruina
¡ntacta. Sin embargo, podrán estar
espaciados a lo largo del raquis o escobajo de
forma menos regular que en la categoría
"Extra".

Podrán permit¡rse, s¡n embargo, los
s¡gu¡entes defectos leves, siempre y cuando
estos no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de conservación
y presentac¡ón en el envase:

- Un ligero defecto de forma.
- Un ligero defecto de coloración.
- Russet ligero que só¡o afecte la piel.

Tolerancia: El l0% en peso, de los rac¡mos
que no cumplan los requ¡s¡tos de esta
categorÍa, pero cumplan los de la Categorfa
ll o, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta última.

- Bayas con c¡catr¡ces,
manchas y russet Máx¡mo 10%

Máx¡mo 10%
Sub total acumulado
defectos menores

- Part¡duras y baya
reventada

- Blanqueamiento Máximo z%o

- Pardeam¡ento Máximo 2o/o

- Bava acuosa Máximo 2Yo

Máxlmo 2oA- Baya mojada
- Desqarro ped¡celar Máximo 2Yo

Subtotal acumulado
defectos mayores Máx¡mo 5%

Vers¡ón 04 Pági¡a 2 de 4
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Defecto crítico
- Botr¡tis

aisladas)
(bayas [/áximo 0,5%

Total acumulado Máximo l0%

Cumpl¡r con lo establec¡do por el Serv¡c¡o
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA,
autoridad nac¡onal competente2.

Reglamento de lnocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto
Supremo N" 004-201 1 -AG,
y sus modificator¡as.

Prec¡sión 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, espec¡ficaciones
lécn¡cas numeral 2 y/o proforma del contrato) el cal¡bre de la uva ltatia categoría I requer¡da de acuerdo
a lo establecido en la presente F¡cha Técnica, por ejemplo: uva ltalia categoría I de calibre XL.

2.2. Envase y/o embalaje
La uva ltalia categoría I debe ser envasada tomando en consideración lo establecido en la norma
codex cxc 44-1995 (2004) CÓDtGO DE PRACTTCAS PARA EL ENVASADO YTRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido, según ind¡ca el numeral 6.2 de la NTP 011.012:2021.

Los materiales util¡zados en el ¡nterior del envase deben ser nuevos (esto ¡ncluye el maler¡al
reciclado de cal¡dad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que ev¡te cualqu¡er daño
externo o interno al producto. Se perm¡te el uso de impresiones en los materiales de empaque,
s¡empre y cuando no contengan sustancias tóxicas, según indica el numeral 6.2 de la
NTP 011.012:2021.

Los mater¡ales de empaque deben satisfacer las característ¡cas de calidad, higiene, ventilación
y resistenc¡a necesarias para asegurar la man¡pulac¡ón, transporte y conservación aprop¡ados
de las uvas de mesa, y estar exentos de cualquier mater¡a y olor extraños, según lo ind¡cado en
el numeral 6.2.1 de la NTP 0'11.0'f 2:202'f .

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (secc¡ón específ¡ca, especif¡caciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el peso nelo del producto por envase. Además, podrá
¡nd¡car las característ¡cas del envase tales como: material, peso, t¡po de cerrado, s¡empre que se haya
verif¡cado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de la uva ltal¡a categoría l, debe cumplir con lo ¡nd¡cado en la NTP 209.038:20'19
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de al¡mentos preenvasados. 8a Ed¡c¡ón, y las
d¡spos¡c¡ones especif¡cadas en el numeral 7 de la NTP 011.012:2021:

nombre/d¡recc¡ón o razón social del productor, envasador y/o distribuidor;
nombre del producto y variedad;
categoría;
país de or¡gen;
peso neto;
número de Autor¡zación Sanitar¡a de Establecim¡enlo de Procesemiento Primar¡o emitida por
el SENASA.

2 Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislatjvo N' '1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.

Df
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INOCUIDAD

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constiluido únicamente por rac¡mos
del mismo origen, var¡edad, calidad y grado de madurez. La parte visible del contenido del
envase debe ser representat¡va de todo el conten¡do; s¡n embargo, en la categorÍa l, los rac¡mos
podrán presentar variaciones leves en lo que respecta al calibre, según ¡nd¡ca el numeral 6.1 de
la NTP 0'l 1 .012:202'1.



3
Prec¡s¡ón 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo p¡ofo¡ma del contrato), otra ¡nformac¡ón que cons¡dere deba estar rotulada. La
información adic¡onal que se solic¡te no puede modificar las caracterÍst¡cas del b¡en descritas en el
numeral 2.'l de la presente ficha técnica.

2.4. lnserto
No apl¡ca.

Precis¡ón 4: No aplica.

c
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERfSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominac¡ón del bien
Denominac¡ón técnica
Unidad de medida
Descripc¡ón general

2. CARACTERÍSTICAS ESPECíFICAS DEL BIEN

: PLÁTANO DE SEDA CATEGORIA I

: PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA I

: UNIDAD
: El plátano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de

la famil¡a Musacea, en estado verde, que habrá de sum¡nistrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionam¡ento y
envasado.

2.1. Del b¡en

EI átano de seda ía I debe r las uientes características:

CALIDAD

Requis¡tos mínimos

Los plátanos deben:
Estar enteros (tomando el dedo
como referencia).
Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o deter¡oro que hagan
que no sean aPtos para el consumo.
Estar limpios y prácticamente
exentos de cualquier materia extraña
v¡s¡ble.
Estar prácticamente exentos de
plagas que afecten al aspecto
general dél producto.
Estar práct¡camente exentos de
daños causados por plagas.
Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensac¡ón
cons¡gu¡ente a su remoc¡ón de una
cámara frigorífica y los plátanos
envasados en atmósfera mod¡ficada.
Estar exentos de cualquier o¡or y/o
sabor exlraño.
Ser de consistenc¡a f¡rme.
Estar exentos de daños causados
por bajas temperaturas.
Estar prácticamenle exentos de
magulladuras.
Estar exentos de malformac¡ones o
curvaturas anormales de los dedos,
Estar sin pistilos.
Tener el pedúnculo intacto, sin estar
doblados n¡ dañados por hongos o
desecados.

Las manos y los rac¡mos o gajos deben
¡nclu¡r lo siguiente:
- Una porc¡ón suficiente de cuello de

color normal, sano y exento de
contam¡nac¡ón por hongos; y

- Un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fraqmentos de pedúnculo.

Madurez f siológ¡ca
Oe conform¡dad con las característ¡ca
pecul¡ares de la var¡edad.

NTP-CODEX CXS 205:20'19
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANO). 'rá Ed¡ción
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Calibre
Long¡tud mín¡ma: 14,0 cm
Grosor mín¡mo: 2,7 cm

Tolerancia de calibre

El 10%, en número o en peso, de los
plálanos que no satisfagan los requ¡sitos
relat¡vos alcalibre, pero que entren en la
categorfa ¡nmediatamente superior o
infer¡or al cal¡bre.

CategorÍa

Los plátanos de esta calegoría deben
ser de buena calidad y característicos de
la variedad. Podrán permitirse, sin
embargo, los s¡guientes defectos leves,
s¡empre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservación y presentación en el
envase:
- defectos leves de forma y color; y
- defectos leves de la cáscara debido

a rozaduras y otros defectos
superflc¡ales que no superen 2 cm2
de la superf¡cie total.

En ningún caso los defectos deben
afeclar a la pulpa del fruto.

Toleranc¡as de calidad

El 10%, en número o en peso, de los
plátanos que no sat¡sfagan los requ¡s¡tos
de esta categoría, pero sat¡sfagan los de
la calegoría ll o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establec¡das
para esta última.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar const¡tu¡do
ún¡camente por plátanos del mismo
origen, variedad y cal¡dad. La parle
vis¡ble del conten¡do del envase debe
ser representativa de todo el conten¡do.

INOCUIDAD
Cumpl¡r con lo establecido por el
Servic¡o Nacional de Sanidad Agraria -
SENASA, autoridad nac¡onal
competentel.

Reglamento de lnocu¡dad
Agroalimentaria, aprobado
med¡ante Decreto Supremo No
004-20'11-AG, y sus
modiflcatorias.

Prec¡s¡ón 1: La ent¡dad convocante deberá precisar en las bases (secc¡ón específica, especificaciones
técn¡cas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) s¡ desea que los plátanos sean entregados en manos,
racimos o gajos, o por un¡dad (dedos).

2.2. Envase y/o embalaje
El plátano categoría I debe ser envasado tomando en consideración lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
44.1995 (2004) CÓDIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS
Y HORTALTZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CÓD|GO DE PRACTTCAS OE HrcrENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Además, deben ser envasados de lal manera
que el producto quede deb¡damente protegido según ¡ndica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX
CXS 205:2019.

l Según artfculo 10 del Reglamento d€l Decreto Legislat¡vo No 1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N' 034-2008-AG.
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Los materiales utilizados en el ¡nter¡or del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de cal¡dad
tal que ev¡te cualqu¡er daño externo o interno al producto. Se perm¡te el uso de materiales, en
part¡cular papel o sellos y adhes¡vos con ¡nd¡caciones comerc¡ales, siempre y cuando estén
impresos o et¡quetados con tinta o pegamento no tóx¡co, según indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las caracterfst¡cas de cal¡dad, h¡g¡ene, vent¡lac¡ón y resistenc¡a
necesar¡as para asegurar la manipulación, el transporte y la conservación aprop¡ados de los
plátanos. Los envases deben eslar exenlos de cualqu¡er materia y olor extraños, según ind¡ca el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Prec¡sión 2: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (secc¡ón específ¡ca, especif¡caciones
técn¡cas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Además, podrá
¡ndicar las características del envase tales como: material, peso, t¡po de cerrado, s¡empre que se haya
verificado que eslas características aseguren la pluralidad de poslores

nombre y direcc¡ón del exportador, envasador y/o expedidor;
nombre del producto, nombre de la variedad o tipo comerc¡al (facultat¡vo);
país de origen, y facultativamente, nombre del lugar, d¡str¡to o reg¡ón de producc¡ón;
plátanos en dedos (si procede):
categoría;
peso neto (facultativo);
número de Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Pr¡mario emitido
por el SENASA.

Prec¡s¡ón 3: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, espec¡f¡cac¡ones
técn¡cas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La
información adicional que se sol¡c¡te no puede modificar las caracterfst¡cas del bien descr¡tas en
numeral 2.1 de la presente f¡cha técnica.

2.4. lnserto
No apl¡ca

recisión 4: No aplica
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2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del plátano categorÍa I debe cumplir con las dispos¡ciones
especif¡cadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019, sigu¡entes:


